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A parad icsom sűrítm ények  ob jek tív  értékelésének egyik legújabb 
szem pontja  a konzisztencia ill. a  kiadósság. E zeknek a fogalm aknak  pontos 
és egységes m eghatározása m a m ég nem  ta lá lh a tó  meg a  szakirodalom ban, 
mégis a  kereskedelm i gyak o rla t m ár sok helyen ilyen szem pontok szerin t is 
értékeli a  te rm ékeket, tö b b n y h e  p u sz tán  rá tek in tés  vagy  önkényes, tap a sz ­
ta la ti  m ódszerek alap ján .

Az irodalom ban  le írt v izsgálati eljárások egy része a  viszkozitás m érésére 
szolgáló eszközökkel k a p o tt szám okkal k ív án ja  jellem ezni a  paradicsom - 
készítm ények konzisztenciáját. M iu tán  ezek a  sűrítm ények  szuszpenziók, 
azaz nem -new toni folyadékok, valódi viszkozitásról i t t  nem  lehet beszélni. 
A n y e rt szám ok csak látszólagos v iszkozitást adnak , összehasonhtó jellegűek 
és csak szigorúan azonos körülm ények k ö zö tt érvényesek. K apilláris visz­
kozim éterek (Ostwald-féle stb .) a  ro s tta r ta lo m  m ia tt term észetesen nem  
használhatók  erre a célra, de alkalm azhatók  a  vastagabb  kifolyónyílással 
rendelkező hasonló készülékek. íg y  le írták  a  Saybolt-féle viszkozim éter 
h aszn á la tá t (1), m elynek függőleges, p ipe ttaszerű  testébe vákuum m al beszi- 
v a tv a  a pü ré t, 150 m l anyag kifolyási ide jé t m érik. A  forgóhengeres ( Couette-) 
típ u sú  viszkozim éterek közül a  Stornier- és a  Brookfield-félét a lka lm azták  
eddig paradicsom pürére (1, 2). Az előbbinél állandó ha jtó sú ly  haszná la ta  
m elle tt m érik  a henger forgási sebességét, az u tóbb iná l állandó fo rd u la t­
szám ot á llítanak  be és közvetlenül centipoise-ban m érik  a „látszólagos” 
viszkozitást.

Az ún. penetrométereк  elvén m űködő készülékek alkalm azása csak 
nagy töm énységű pü rék  á llom ányának  jellem zésére képzelhető el. Ilyen  
kísérletről tudom ásunk  nincsen. A penetrom éter —  és részben a  Hoeppler- 
féle viszkozim éter —  elvén épül fel M ártonfi (3) e ljárása, m ely a d o tt m ére tű  
(17 m m  átm érő, 20 g súly) acélgolyót helyez (fogó segélyével) a  pürére  úgy, 
hogy a  golyó a lja  a püré felü letét érin tse és m éri a z t az időt, am íg a  golyó 
elsülyed (eltűnik) a  pürében. 25-—32% szárazanyag ta rta lm ú  készítm ények­
nél igen nagy különbségek adódtak.

U gyancsak inkább  nagy töm énységű pürékhez használható  m érési 
m ódszer a  nyírószilárdság fogalm ának megfelelő sa já tság  v izsgálatára  
alkalm as készülékek használata . E rre  Keveiné (4) t e t t  k ísé rle te t a  pektin- 
gélek nyíró szilárdságának v izsgálatára  K ntz  á lta l szerkeszte tt (5, 6) készü­
lékkel. K é t szárazanyag tarta lom nál (20— 22 ill. 28— 30%) m egm érve 
a  nyíró szilárdságot, parabolikusnak  v e tt  (szárazanyag : szakítási-szilárd- 
ság)-összefüggés [V =  К  • Cm, ahol V =  a szak ítá s i szilárdság, C =  aszáraz-
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anyag ta rta lom , К  és m  konstansok] feltételezése m ellett ex trapolálással 
kö v e tk ez te t a  szerző az 5%  szárazanyag ta rta lm ú  lé állom ányára. А К  és m  
konstansok  a v izsgált pürék  esetén  igen nagy  különbségeket m u ta tta k .

E gy  időben eléggé e lte rjed t vo lt az ún. itatóspapír-próba, m elynél 
m eghatározo tt m inőségű ita tó spap ír-darab  közepére m eghatá rozo tt m enny i­
ségű (pl. 1,5 ml) m in tá t tesznek és m eghatá rozo tt idő (pl. 10 perc) m úlva 
m érik a  p ap ír k ö ra lak b an  m egnedvesedett részének á tm érő jé t, (1, 7). 
E z az eljárás konzisztenciam érésre nem  b izonyult m egbízhatónak  : ko rre lá ­
ciója a  konzisztenciam érésre szolgáló egyéb ob jek tív  m ódszerekkel nem  elég 
szoros (1). U gyanezt tap a sz ta lták  In téze tü n k b en  Kardos \ 8) és Széchényiné 
(9) is;,

Ú jab b an  k é t m ódszer kezd népszerűségre szert ten n i gyorsasága, 
egyszerűsége, üzem i körü lm ények  k ö zö tti a lkalm azhatósága  következtében. 
M indkettő  egy m eghatá rozo tt m ennyiségű m in tán ak  vízszintes lapon való 
szétterülését m éri. Az egyiknél (a Bostwick-féle készüléknél) a  szétterü lés 
—  k é t terelő lap  k ö zö tt —  egy irányba  v an  kényszerítve ; ezt a  szé tterjedést 
cm -rel m érik. A Bostwick-konzisz tom étert az E gyesü lt Á llam okban 1953 
ó ta  használják  h iv a ta lo san  kecsöp és parad icsom m ártás v izsgálatára. 
F ürére  való a lkalm azásá t D avis és m u n k a tá rsa i (1) tanu lm ányozták . U gyan­
csak az u tóbb i szerzők p ró b á lták  k i először parad icsom pürére a  m ásik 
szétterüléses konzisztom éter-típust, az Adam s-télét, m elyet szerzője édes 
kukoricapép-konzerv  konzisztenciájának  m érésére dolgozott k i és am ely 
a m in tán ak  sík, vízszintes lapon  m inden irányban  (körkörösen) v a ló -szé t­
terjedését méri.

Az Adams-konzisztom éter eredeti le írásá t a  szám unkra  hozzáférhető 
irodalom ban  nem  tu d tu k  m egtaláln i. D avis leírása szerin t a  vízszintesre 
b eá llíto tt, körkörösen b eosz to tt fém lap közepére^ a lap lap jával ráhelyezett, 
csonkakúp-alakú , alul-felül n y ito tt  edénybe felülről beleöntenek 200 m l 
m in tá t. E zu tán  a k ú p o t gyorsan felemelik és 30 m ásodperc m úlva  négy, 
egym ástól azonos távo lság ra  fekvő pon ton  m érik a  püré szé tterü lését a  
fém lap beosztásának  felhasználásával. A m érést 21 C° kö rü l végzik.

A m ódszernek tö b b  v á lto za ta  ism eretes. L uh  és m un k atá rsa i (10) 
o lyan lem ezkonzisztom éternek nevezett berendezést használnak, m elynek 
m űanyaglem ezén kilenc koncen trikus gyűrű  v an  bejelölve, egym ástól kb . 
1,27 cm  (0,5 inch) távolságra . K ú p  h e ly e tt kb . 180 m i (6 oz.) k ö b ta rta lm ú , 
m in d k é t vég lap já tó l m egfoszto tt konzervdobozt használnak  a  m in ta  fel­
vitelére. 30 m ásodperccel a  doboz felemelése u tá n  m érik  a  szé tterü lést 
25 +  1 C°-on.

A vizsgálati módszer kidolgozása

In téze tü n k b en  k é t e ljá rás t te t tü n k  v izsgálat tá rgyává. Török és 
Széchényiné (11) a  fe lh íg íto tt püré  Engler-féle viszkozim éterrel m ért lá t ­
szólagos f lu id itá sá t ad ják  meg m in t olyan értéket, m ellyel a  lé konzisz­
tenciája , ,,folyóssága” helyesebben, érzékletesebben jellem ezhető, m in t a  
v iszkozitás-adatta l.

A jelen dolgozat a  püré szétterü lési sa já tsága ival foglalkozik az Adams- 
féle elv a lap ján .

M iután  ennek részletesebb le írásá t nem  tu d tu k  megszerezni, k ü lö n ­
böző tájékozódó v izsgálatokat végeztünk a rra  vonatkozólag, hogy a  k ú p  
a lak ja  és m éretei, a  felhasznált m intam ennyiség, a  hőm érséklet és a száraz- 
an y ag ta rta lo m  m ilyen befolyást gyakorol a  szétterü lési adatokra.
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K ísérlete inkhez ónozo tt bádoglem ezből k ész íte ttü n k  k ú p p a lás to k a t. 
E zeket szélesebb végükkel üveg lap ra  (2— 4 m m  vastag) helyeztük , m elyet 
előzőleg libellával vízszintesre á llíto ttu n k  és am ely a lá  nagym éretű  m illi­
m éterpap írt helyeztünk. A  k ú p b a  a d o tt hőm érsékletű, ism ert töm egű 
pürém ennyiséget vive, a  k ú p o t felem eltük és 1 perc m úlva  m eg á llap íto ttuk  
a szétterü lést, az üveg lapo t a  m illim éterpapírhoz oly m ódon igazítva  
oda, hogy a  paradicsom os fo lt széle a m illim éterbeosztás o rd in á tá já t ill. 
abszcisszáját érintse. E b b en  a  helyzetben  a  fo lt leg távo labbi széleinek az 
o rd inátá tó l és abszcisszától való távo lságá t leolvastuk. A k é t egym ásra 
merőleges tengely  hosszát á tlago ltuk .

A  kúp alakjának szerepe

H árom féie k ú p p a l k ísérle tez tünk .
Egyszerűség k ed v éért a  kúpok  szögét közelítőleg azonosnak válasz­

to ttu k  és csak az alap lap ja ik  á tm érő jé t v á lto z ta ttu k . Az a lap lapnak  m eg­
felelő nyílások belső á tm érő je  51, 68 ill. 88, a  csonkakúpok m agassága 
157, 80 ill. 81 m m , fedőlapjaik  átm érő je  pedig 40, 50 ül. 68 m m  volt.

A v izsgálatokat 20 C°-on végeztük, m inden alkalom m al —  a 68 m m  
a lapá tm érő jű  k ú p  m éreteiből (220 ml) és a 15%-os lé fajsúlyából 
(1,069) a d ó d ó lag —  234 g pürével 
(a bem érés porcelán tálban , 1000 
g-os táram érlegen, a  kúpba- 
tö ltés h a jl íto tt  celluloidlap se­
gélyével tö r tén t, gyakorlatilag  
m aradék  nélkül). M ind az ö t 
m egvizsgált p ü rém in tá t négy 
szárazanyag tarta lom nál [15, 2Ó,
25% ill. eredeti koncentrációnál 
(28,5— 31,5% refr. fok)] és ö t 
egym ás u tá n  végzett ism étlésben 
tanu lm ányoztuk . A  párhuzam osak  
középértékeit és ezek s tan d a rd  h i­
báit [s* — УE  (xí —  x)2'/N (N —  1)] 
az I .  táblázat és az 1. ábra szemlél-
te ti. (xí a  k ísérleti a d a t ,.x  a  k ísé r­
le ti ada tok  középértéke, N  az 
adatok  szám a.)

Az adatokból k itű n ik , hogy m íg 
nagyobb (=^25%) oldható  száraz- 
an y ag ta rta lm ak n á l a  kúpátm érő  
gyakorlatilag  nem  befolyásolja a 
szétterü lést, addig k isebb száraz- 
an y ag ta rta lm aknál ( ^  20%) igen 
erősen függ a  szétterü lés a kú p  
alsó n yüásának  átm érőjétő l. H a  
te h á t különböző szárazan y ag ta r­
ta lm ú  m in tá k a t ak a ru n k  össze­
hasonlítani, fontos, hogy azonos 
m éretű  k ú p o t használj unk .
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Ol
to 1. táblá éit

K u p á t m é r ő

A minta 
sorszáma

51 mm 68 mm 88 mm

Ol d h a t ó  s z á r a z a n y a g t a r t a l o m

15% 20% 25% eredeti 15% 20% 25% eredeti 15% 20% 25% eredeti

S z é t t e r ü l é s őzé p é r t é k e k  (S) és s t a n d a r d  hi bák,  mm- ben]

259,8 +  6,96 29% 233,6 +  4,62 29% 204,8+2,96 29%
i. 170,8 +  3,72

127,8 +  0,59
114,6 +  1,40

158,2+1,46
130,2+0,59

111,0+0,63

161,2+1,11
131,8+1,07

112,0 +  0,84

250,4+3,41 29% 249,4 +  2,02 29% 211,8 +  1,59 29%
2e 1 70,0 +  2,41

121,2+ 1,02
111,6 +  1,72

168,4 +  0,81
120,2 +  0,49

110,0 +  0,71

147,6 +  0,81
121,6 +  1,44

109,0+1,26

333,4 +  6,89 31,5% 293,4 +  5,06 31,5% 241,4+1,03 31,5%
3. 142,8 +  2,01

119,4+1,29

1 i ,5o
148,8 +  1,46

108,4+1,29

175,6 +  1,29
141,8+1,11

111,0 +  0,71

321,6 +  0,60 I 28,5% 301,0 +  2,49 28,5% 251,4+4,33 28,5%
4. 213,8 1 1,46

148,4+1,33
116,8 +  0,37

2 16,40- 1,УУ
146,4+1,03

120,8+ 0,66

181,2 +  2,75
139,8 +  0,37

122,0+1,30

330,4+5,43 1 29,0% 
238,2 +  2,71

165,2 +  1,66
128,4 +  0,60

296,6 +  2,71
216,6 +  3,17

152,6+1,72
130,

29,0% 256,6 +  1,03 29,0%
5.

2 +  0,37

189,8 +  1,53
154,0 +  2,43

130,0+0,45



I I .  táblázat

Oldható
szárazanyag­

tartalom
(%)

• Be mé r é s (O,  g-ban)
Regressziós egyenletek100 125 150 175 200 234

S z é t t e r ü l é s  [köz é p é r t é к e к ( S )  és s t a n d a r d  hi bák,  mni -ben]

15 129,0 +  0 141,0+1,15 158,3 +  0,67 173,3 +  2,07 191,7 +  0,03 221,7 +  1,20 S  =  56,17 +  0,689.0

20 100,7 +  0,03 110; 3+0,89 119,3+0,89 127,3+1,20 140,0+0,58 149,3 +  0,03 S  =  63,97 +  0,369.0

25 85,0 +  0,58 94,7 +  0,03 100,3 +0,03 110,0 +  0,58 113,7 +  0,03 123,3+0,89 S  =  58,58 +  0,280.6?

29 74,7 +  0,89 81,0+1,00 89,7 +  0,89 93,0+0,58 100,3 +  0,03 106,3 +  0,03 S  =  51,97 +  0,237 .G

A
 m

intam
ennyiség szerepe

Szükségesnek találtuk annak 
m

eg­
vizsgálását is, 

hogy a kúpba 
töltött 

paradicsom
sűrítm

ény 
töm

ege 
m

iként 
befolyásolja 

a 
szétterülés 

m
értékét. 

A
 kísérleteket 

100, 
150, 

175, 200 ill. 
234 g anyaggal (1000 g-os 

táram
érle­

gen m
érve), három

szoros ism
étlésben 

végeztük 
a 

68 
m

m
-es 

kúp 
segélyé­

vel, 
20 C

°-on. A
z eredeti (jelen 

eset­
ben 29%

-os) pürén kívül 
m

indig 25, 
20 és 15%

 oldható szárazanyagtarta- 
lom

ra 
(refraktom

éter-fok) 
beállított 

pürével 
is 

dolgoztunk. 
A

z 
adatok 

középértékeit 
és a 

standard 
hibákat 

a II. táblázat és a 2. ábra tünteti fel.
B

ár 
az 

összes 
m

érési 
adat 

figye­
lem

bevételével 
elvégzett 

linearitási 
próbák 

azt 
m

utatják, 
hogy 

a szét­
terülés nincs szigorúan lineáris össze­
függésben a bem

ért anyagm
ennyiség­

gel (különösennem
 15%

 szárazanyag- 
tartalom

 
esetén), 

m
égis 

első 
közelí­

tésben 
egyenesvonalúnak 

tekinthet­
jük ezt a 

viszonyt. 
L

ineárisnak vé­
ve —

 az adott bem
érési közben —

 a 
m

intam
ennyiség 

és 
a 

szétterülés 
összefüggését, a középértékekből szá­
m

ított regressziós 
egyenletekből (II. 

táblázat) 
látható, 

hogy 
1 

g 
töm

eg- 
változásra 15%

-os pürénél 0,689 m
m

, 
20%

-os 
pürénél 

0,369 m
m

, 25%
 old­

ható 
szárazanyagtartalom

nál 
0,280 

m
m

, 
az eredeti pürénél (29%

) pedig 
0,237 m

m
 szétterülési különbség esik. 

H
a tehát a bem

érést 0,5 g pontosság­
gal végeztük, a szétterülésben m

u
tat­

kozó hiba elhanyagolható lesz.
A

 
2. 

ábrában 
néhány 

helyen 
az 

azonos 
lé-térfogatoknak 

m
egfelelő 

pontokat 
összekötöttük. 

L
átható, 

hogy —
- a 

fajsúlybeli 
különbségek 

m
iatt —

 különböző 
szárazanyagtar­

talm
akkal dolgozva, m

ás 
szétterülési 

adatokat kapunk, ha azonos töm
egeket 

m
érünk 

be, 
m

int 
ha 

azonos térfoga­
tokat 

alkalm
azunk. 

[A
 

fajsúlyokat 
B

igelow
 (12) alapján 1,0692-, 1,0930-, 

1,1160- ill. 
1,1343-nek 

vettük a 
15, 

20, 25 ill. 29%
-os pürénél.]



R eprodukálha tóság  és a  bem érés h ib á ján ak  csökkentése érdekében 
a  sú ly  szerin ti bem érést ta r t ju k  helyesebbnek. A tovább i kísérletekben 
á lta lá b a n  állandó sú lyú  bem érésekkel dolgoztunk.

A  hőmérséklet szerepe
I t t  csak tájékozódó v izsgála tokat végeztünk, m iu tán  20 C°-tól (szobahő) 

erősebben éltérő (13 ill. 25 C°) hőm érsékleteken végzett nagyszám ú m éré­
seinkben  a  hőfoknak  a  k ísé rle t egész so rán  való azonosnak ta r tá s á t  eddig 
nem  sikerü lt m egoldanunk. Az azonos töm egű bem érésekkel, 5 párhuzam os­
ban , 3 kúpátm érővel, 5 pürével, 4 szárazanyag tarta lom nál, 3 hőm érsékleten 
m ért ad a to k  szóráselem zését éppen ezért nem  ta r to t tu k  érdem esnek el­
végezni.

Á ltalános m egfigyelésként azonban  a n n y it m egállap ítha tunk , hogy 
b á r  25 C°-on á lta láb an  nagyobbak , 13 C°-on pedig kisebbek a  szétterü lési 
értékek , m in t 20 C°-on (1), mégis az eltérés nem  olyan nagy, hogy 1 C° 
különbség szám ottevő  h ib á ra  vezethetne. E nny ire  pon to san  viszont lehet 
ta r ta n i a  hőm érsék le tet 20 C° körül.

A  szárazanyagtartalom szerepe
Azonos töm egű (210 g) bem éréseket a lkalm azva, 20 C°-on, 68 m m -es 

k ú p p a l, m egvizsgáltuk , hogy a  szétterü lés m ilyen összefüggést m u ta t a 
m in ta  szá razanyag ta rta lm ával. E z  u tó b b it a  to v áb b iak b an  m indig  Abbe- 
féle re frak to m éte rre l m é rtü k  a m in ta  refrak tom éter-rongyon  való  átpréselé- 
sével n y e r t ‘szérum on. (10 és 5%  szárazanyag tarta lom nál rongyo t m á r nem  
használtunk .)

Sokféle pürével végzett k ísérle te ink  a lap ján  az t tap a sz ta ltu k , hogy ez 
az összefüggés á lta láb an  exponenciális. A szétterü lés m értéke a  száraz- 
an y ag ta rta lo m  növekedésével exponenciálisan csökken. E z  azzal b izony ít­
h a tó , hogy a  szétterü lés logaritm usa (log 8 )  a  szárazanyag ta rta lom  függvé­
nyében  á lta láb an  lineáris összefüggést ad. P é ld ák a t erre a későbbiekben 
(3 . és 4. ábra) lá tu n k  m ajd .

A módszer leírása
A felsorolt k ísérle tek  a lap ján  k ia lak u lt v izsgálati m ódszert a  k ö v e t­

kezőkben fog lalhatjuk  össze.
A felhasznált csonkakúp  véglap ja inak  belső á tm é rő i: alu l 68, felül 

50 m m , p a lá s tján ak  m agassága 80 m m . E z t helyezzük —  szélesebb vég-
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lap jával lefelé —  a libellával vízszintesre b eá llíto tt, kb . 600 X 600 X 4 mm-es, 
tisz ta , száraz üveglap  közepére. Az üveglap  négy oldalán  —  az egyik o lda­
lon, a  saroknál kb . 200 m m  k ihagyásával —  3— 4 m m  m agas perem et 
képezünk k i üveglécek ráragasztásával. Ezzel b iz to sítjuk  az egyszer szé t­
te r í te t t  m in ta  veszteségm entes v issza ju tásá t a m in ta  táro ló  edényébe. 
Az üveglap a la t t  nagym éretű  (legalább 600 X 600 mm-es) m illim éterpapír 
v an  elhelyezve. x

A vizsgálandó parad icsom pürét (legalább 250 g-ot), m ely rendszerin t 
28— 30% oldható  szárazanyago t ta rta lm az , kb . 20 C°-ra tem perá ljuk  és a 
szárazanyag ta rta lom  pontos (A  ftőe-refrak tom éteres) m eghatározása u tá n  
1000 g-os táram érlegen  po rcelán tá lban  pon to san  210 g-ot bem érünk  belőle. 
E z t a  m ennyiséget be leön tjük  ill. celluloid lap p a l m arad ék ta lan u l bele­
k ap a rju k  az üveglapon  álló (kézzel a rra  rászo ríto tt) k úpba . A k ú p o t ezu tán  
teljesen  függőleges irán y b an  gyorsan felem eljük és 1 perc m úlva  leolvassuk 
az üveglapon a  kerek  m in ta fo lt szétterü lését. M int m á r le írtuk , ebből a 
célból az üveg lapo t a  m illim éterpap ír fö lö tt elm ozgatva, úgy  á llítju k  be, 
hogy a m illim éterhálózat o rd in á tá ja  és abszcisszája érin tő i legyenek a 
m in tafo ltnak . E zu tán  az o rd in á tá ra  ill. abszcisszára merőleges irán y b an  
leolvassuk a  fo lt átm érő jének  k ite rjedésé t m m -ben. E  k é t á tm érő ad a t 
középértékét nevezzük szétterülésnek.

A p ü ré t az üveglapról visszavisszük —  lehetőleg veszteség nélkü l — 
a  m in ta  m arad ék á t ta rta lm azó  edénybe, o tt  jól összekeverjük és a  p ró b á t 
m ég legalább kétszer m egism ételjük. A vizsgálatok k ö zö tt az üveg lapot 
m indig jól lem ossuk és szárazra  töröljük .

Az eredeti oldható  szárazanyag ta rta lom  ism eretében m árm ost a  m in ta  
ism ert m ennyiségéhez (célszerűen 250 ill. 200 g-hoz) szám íto tt m ennyiségű 
(könnyű fém dobozban táram érlegen  bem ért) desztillá lt v izet adunk  úgy, 
hogy 25% legyen az o ldható  szárazanyag ta rta lm a. A lapos elkeverés u tá n  
a  szokott m ódon refrak tom éterre l m egm érjük a szárazan y ag ta rta lm a t és, 
am ennyiben szükséges, k iigaz ítjuk  pon tosan  25,0% -ra. Az előbbi m ódon 
elvégezve a —  legalább 3 párhuzam os —  m érést, 200 g 25% -os m in ta  
oldható szá razan y ag ta rta lm á t 20% -ra á llítju k  be tovább i víz' hozzáadásá­
val. A szétterü lés m eghatározása u tá n  15, m ajd  10 ill. 5 % -ra h íg íto tt püré- 
vel végzünk m éréseket (m indig refrak tom éteres ellenőrzés u tán , 20 C°-on). 
A hígításokhoz szükséges vízm ennyiségeket a I I I .  táblázatban ta lá lh a tju k
meg-

A n y ert 3— 3 párhuzam os a d a t á tla g á t vesszük (S ). K iszám ítva  log S  
é rték e it a  6 szárazanyag tarta lom nál (C ), a lineárisan  fe lv itt C függvényében 
felrajzoljuk log 8 -et. (Félig-logaritm ikus p ap írra l is dolgozhatunk.) A  k ísé r­
le ti pontokhoz kiegyenlítő  v o n a la t húzunk  szemmel, vagy, helyesebben, 
a  legkisebb négyzetek módszerével.

A módszer alkalmazása különböző készítmények vizsgálatára
A vizsgálati m ódszer a lkalm azási lehetőségét több  gyári és kísérleti- 

üzem i parad icsom sűrítm ényen  tanu lm ányoztuk .
Az 1956-os idényből, 5 különböző hazai konzervüzem ből szárm azó, 

összesen 121 darab  p ü ré t v izsgáltunk  meg a fentebb le írt m ódon. A kiegyen­
lítő  egyeneseket a  legkisebb négyzetek m ódszerével szám íto ttu k  ki. Az ered­
m ényeket a 3. és 4. ábrában m u ta tju k  be. (Az egyenesekhez í r t  szám ok 
a m in ták  sorszámai.)

L á th a tó , hogy az ad a to k ra  á lta láb an  alkalm azható  a  logaritm ikus 
transzform álás. —  A pürék  k ö zö tt elég nagy  különbségek v annak , főleg 
a  (log S):6'-vonal helyzete szem pontjából. Minél alacsonyabban  (a C-ten- 
gelyhez közel) fekszik ez a vonal, anná l jobb a  term ék  konzisztenciája.
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I I I .  táblázat

Oldható szárazanyagtartalom (refr.-fok) Szükséges vízmennyiség (g)
kezdeti érték beállítandó érték 200 g anyaghoz 250 g anyaghoz

27,0 25 16 20
27,5 25 20 25
27,8 25 22 28
28,0 25 24 30
28,2 25 20 32
28,5 25 *28 35
28,8 25 30 37
29,0 25 32 40
29,2 25 34 43
29,5 25 36 45
29,8 25 ' 38 47
30,0 25 ^ 40 50
30,2 25 42 53
30,5 25 44 55
30,8 25 46 58
31,0 25 48 60
31,2 25 50 62
31,5 25 52 65

25 20 50 63
20 15 66 83
15 10 100 125
10 5 200 250

A rra  nézve, hogy ezek a  különbségek a nyersanyagra  vagy  a feldolgo­
zás m ódszerének (áttö rés stb .) gyárankén ti változása ira  vezethetők-e vissza, 
a  közö lt ad a to k  nem  adnak  felvilágosítást.

A fajtakülönbségek v izsgála tára  végeztünk  egy m éréssorozatot, m ely ­
nek további k iterjesz tésé t tervezzük. E ddigi v izsgála ta inkat a  D una— Tisza- 
közi M ezőgazdasági K ísérle ti In téze tb en  1956-ban K ecskem éten te rm e lt 
parad icsom fajtákból az em líte tt in téze t k ísérle ti üzem ében, azonos tech n o ­
lógiai körülm ények  k ö zö tt e lőá llíto tt pü réken  végeztük. Az ad a to k a t az 
5. ábra ta rta lm azza .

A  fa jták  közö tt, az 5. ábrából lá th a tó an , nagy  különbségek lehetnek 
konzisztencia szem pontjából, am in t erre a  Pearson és a  San M arzano  fa jták  
vonatkozásában  Luh  és m u n k a tá rsa i (10) m ár rá m u ta tta k .

A feldolgozás változó m etod ikájábó l szárm azó konzisztenciakülönbsé­
gek az tán  a  fajtakü lönbségekre szuperponálódnak. A  készítm ényekben levő 
ro s t (o ld h a ta tlan  szárazanyag) eltérő mennyisége, ap rítási finom sága, 
hom ogénezettsége nagy  kü lönbségeket okozhat a  pü ré  konzisztenciája  
szem pontjából, am in t erre az irodalom ban ta lá lu n k  is u ta lá s t (2, 10, 11, 
•13, 14, 15, 16).

Kísérlet a vizsgálati adatok értékelési módszerének kidolgozására

A következőkben  a rra  te t tü n k  kísérle te t, hogy az előbbiekben közölt 
m ódon m eghatározo tt adatokbó l m ikén t lehetne a parad icsom püré konzisz­
tenc iá já t, k iadósságát szám szerűen jellem ezni.
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(1) (2) (3) (4) (5) (6) (■ a fajta sorszáma)

5. ábra

A kiadósság fogalm a az, am i i t t  elsőnek tisz tázásra  ill. m eghatározásra  
szorul.

E ddigi tap a sz ta la ta in k  a lap ján  az t hisszük, hogy —  a d o tt vizsgálati 
m ódszert feltételezve —  a  k iadósságot azzal a  vízmennyiséggel lehetne 
leginkább jellem ezni, m ely m eghatá rozo tt m ennyiségű és töm énységű 
püréhez adva, an n ak  konzisz tenciá já t egy a d o tt é rték re  á lh t ja  be. Ez a  
m eghatározás összhangban áll azzal a  gyakorla ti szem lélettel, m ely szerin t 
anná l k iadósabb  az áru , m inél tö b b  víz hozzáadását b ír ja  el egy bizonyos 
készterm ék, éte l stb . e lőállítása során. E nnek  kiszám ításához először a z t a  
szárazan y ag ta rta lm a t kell ism ernünk, am ellyel a  kérdéses püré konziszten­
ciája  a  k ív á n t é rték e t ad ja . A (log S).'él-egyenesből g rafikus in te rpo lá ­
lással vagy  —  az egyenes egyenletének ism eretében —  m atem atika ilag  
ez az érték  (Cx) k iszám ítható .

H a  pl. a  fentiekben  vázolt v izsgálati m ódszerrel a  250 m m -es »S-é rték ­
hez ta rtozó  koncen trác ió ra  (C250) v an  szükségünk, ak k o r a  (log 8) : C-egyene- 
sen a  log 250 ( =  2,398)-nek megfelelő él-értéket g rafikusan  k ikereshetjük . 
H a  az egyenes egyenle tét ism erjük, ak k o r a  szám ítás a  következőképpen  
tö rtén ik . L egyen az egyenlet (pl. a  17. egyenes, 3. ábra)

Z =  825,43 —  27,36 • C
ahol —  az egyenes egyenlete k iszám ításának  egyszerűsítése céljából —  
bevezettük  a  következő je lö lésm ó d o t:

Z =  1000 (log 8 — 2).
M iután ezek szerin t S  =  250-nek Z251 — 1000 • (2,398 —  2) =  398 felel m eg,

TA-, —
825,43 —  398 

27,36
=  15,62%

H a ezu tán  az t a  vízm ennyiséget ( F 250, g-ban kifejezve) keressük , 
am elyet az eredetileg 29% oldható  szárazanyagot ta rta lm azónak  képze lt 
püré 1000 g-jához kell kevernünk , hogy 250 mm -es szé tterü lést k a p ju n k , 
akkor a  következő k ép le te t alkalm azzuk  :

V  —► 9 К f» -----

29,000
1000

T ehát jelen esetben a  k iadósságot a F 253 =  857 g a d a tta l jellem ezhetjük .
A kiadósság m indenesetre csak a d o tt v izsgálati m ódszer és a d o tt  

konzisztenciaszint esetére érvényes. A (log S) :C -vonalak hajlásszögeinek
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különbözősége m ia tt különböző p ü rék  kiadósság szem pontjából m ás so r­
rendet ad h a tn ak , h a  az önkényes 250 m m -es szétterü lés he lye tt, ugyancsak  
ö n k é n y e in , a  200 vagy  a  230 m m -es szé tte rü lést tesszük meg szám ításunk  
a lap jának .

A 250 m m -es szé tte rü lést jelen v izsgála ta inkban  azért v á la sz to ttu k  
szám ítási alapu l, m ert egyfelől bizonyos külföldi in form ációink szerin t 
a jó 28— 30% -os parad icsom sűrítm ények  k g -onkén t 1,33 víz h o zzáad ásá t 
„b írják  el” (am i átlagosan  [29 : (1 +  1,33) = ]  12,4% o ldható  száraz- 
an y ag ta rta lom nak  felel meg), m ásfelől v izsgálataink  szerin t a  kü lfö ldön  
jónak  m o n d o tt külfö ld i és hazai pü rék  12— 13% oldható  szárazan y ag ­
ta r ta lo m  m elle tt ad n ak  kb . 250 m m -es szétterü lést.

M indenesetre csak to v áb b i sorozatvizsgálatok a d a ta in a k  gondos m ér­
legelése m u ta th a tja  m ajd  meg, hogy a  C250 vagy  m ás S-hez ta rto zó  C -érték 
adja-e a legm egnyugtatóbb  értékelést.

A m i a  konzisztencia szám szerű m egadását illeti, a  3. és 4. ábrán lá th a tó  
egyenesek egyenleteinek (Z  =  a —  b • C) k o n stan sa i (a és b) ad h a tn a k  
ném i tám p o n to t. E zeket a  6 '250 és T725o-adatokkal e g y ü tt a  I V .  táblázat 
foglalja össze, üzem enként! csoportosításban.

IV . táblázat

Az üzem sorszáma

. 1. 2. 3. 4- 5.
A vizsgált rrrinták száma •£- 18 6 39 41 17

minimum 722,03 795,63 691,94 732,08 759,74
a maximum 875,25 839,67 839,40 907,44 853,66

középérték 822,567 816,083 779,485 850,378 801,841
i . .
1 minimum 23,81 27,03 24,70 23,17 24,29

b maximum 30,20 29,02 30,84 30,63 29,11
középérték 27,606 28,222 27,946 27,245 27,561

minimum 13,61 14,02 11,83 14,42 13,11
C250 maximum 16,73 15,62 15,61 17,64 16,39

középérték 15,297 14,827 13,646 16,586 14,612

minimum 733 857 858 644 769
F 250 maximum 1131 1068 1451 1011 1212

középérték 900,4 958,3 1132,1 751,8 990,4

Az eddigi adatokbó l úgy tű n ik , hogy a  „konzisztencia-egyenesek” 
hajlásszögei (az egyenesek ö-értékei) m in tá ró l-m in tá ra  elég erős ingadozást 
m u ta tn ak , am i -— h a  a  párhuzam osokon belüli szóráshoz képest s ta tisz ti­
kailag  szignifikánsnak fog b izonyulni —  lehetetlenné teszi a konzisztenciá­
n ak  egy a d o tt szárazanyag tarta lom hoz (pl. 10 vagy  20%-hoz) ta rto zó  
szétterü lési a d a tta l való jellem zését. A k é t legnagyobb m in taszám m al 
szereplő üzem  —  a 3. és a  4. szám ú —  ö-adatainak  középértékei és s tan d a rd  
h ibái a  következők :

3. sz. üzem  : 27,946 +  0,224
4. sz. üzem  : 27,245 +  0,331
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Az elvégzett i-p róba szerin t a  középértékek  különbsége nem  szignifikáns 
(t — 1,76, szabadságfok — 78, P  =  0,079), vagyis az egyes gyárak  te rm é­
keire nem  jellegzetes egy bizonyos 6-érték, m ely a  m ásik  gyár term ékeitő l 
azoka t m egkülönböztetné.

Az egyenesek egyenleteinek m ásik  konstansa , az egyenesek m agassági 
pozíció ját m egszabó а -érték  üzem enkénti átlagban vizsgálva, elég nagy 
különbségeket m u ta t. A  k é t szélső é rték e t a  3. és a  4. szám ú gyár term ékei 
ad ták . A  középértékek  és a s tan d a rd  h ib ák  az alábbiak .

3. sz. gyár : 779,485 +  5,241
4. sz. gyár : 850,378 +  5,805

Az e lvégzett í-próba szerin t a  középértékek  különbsége igen erősen 
szignifikáns (t — 9,03 ; szabadságfok =  78 ; P  <  0,001).

A leghasználhatóbbnak  a  konzisztencia jellem zésére a  I V .  táblázat 
a d a ta i a lap ján  is a  C 250 értéke látszik . Az egyes üzem ek m in tá inak  átlagos 
C 250-értékei h a tá ro zo tt különbségekre u ta ln ak .

A  3. sz. gyár C 250 középértéke és s tan d a rd  h ib á ja  : 13,646 +  0,126 
4. sz. gyár C 250 középértéke és s ta n d a rd  h ib á ja  : 16,586 +  0,108

A  középértékek  különbsége s ta tisz tika ilag  igen erősen szignifikáns : 
t — 17,77, szabadságfok =  78, P  <  0,001.

A C 25o’ből k iszám ítha tó  kiadósság ( F 250) a d a ta i is gy á ran k in t erős 
kü lönbségeket m u ta tn ak .

Az 5. ábrában szereplő parad icsom fajták  k ö zö tti konzisztencia- ill. 
k iadósságbeli különbségek az V. táblázatban lá th a tó k .

F. táblázat

Fajta
c S5„

(%)
У 250
( g )Sorszám Jelzés

1. К  22 10,89 1663
2. К  75 11,68 1483
3. К  42 X К  türpe 14,15 1049
4. Turul 14,41 1012
5. 3/92 14,85 953
6. Lucullus x Marglobe 17,22 684

Egyes fa jtá k  k ö zö tt te h á t igen nagy  különbségek á llap ítha tók  meg 
konzisztencia szem pontjából.

A gyak o rla tb an  term észetesen nem  lehet m inden  m in tán á l a  szétterülés 
m érését 6 koncen trációszin ten  elvégezni. Meg kell á llap ítan i m ajd , hogy 
3 vagy  2 szárazanyagszin t elégséges-e és hogy m elyek legyenek ezek a 
koncentrációk  (10, 17,5 és 25, vagy  10, 15 és 20, vagy  11, 18 és 25, vagy 
11, 17 és 23, vagy  13 és 23%?). Meg kell á llap ítan i, m elyik kom binációnál 
a legkisebb a C 250 h ibá ja . E nnek  m egvizsgálása u tá n  lehet m ajd  a m ódszer 
végleges, gyako rla ti kivitelezési m ó d já t m egadni.

A konzisztencia  és a  k iadósság k v a n ti ta t ív  jellem zésére szolgáló m eto­
d ika  k idolgozása u tá n  m ost, lá th a tó an , az ad a tgyű jtés  m unkája  van  h á tra .
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Ezen, több  gyártási évad ra  és különböző kü lfö ld i term ékekre  is k iterjedő  
vizsgálatok a lap ján  lehet m a jd  csak különböző elfogadhatósági határértékek­
ben m egállapodni.

F o ly am atb an  v an n ak  o lyan v izsgálataink , m elyek során  az eddigiek­
ben  ism erte te tt m ódszer és a  sűrítm ényeknek  h ígabb  á llap o tb an  (< 1 2 ,5 %  
szárazanyagtarta lom ) való v izsgála tára  b ev á lt e ljárás (11) összehasonlítását 
végezzük el nagyobb  szám ú m in ta  ad a ta i a lap ján .

Beszám olónk kapcsán  köszönetünket n y ilv án ítju k  a tém a  k ísérle ti 
k idolgozásában résztvevő K u tz  Natasa, Láng Lajosné, Orbányi Ivánná és 
Szabó Oáborné m u n k a tá rsa in k n ak , to v áb b á  a  különböző parad icso m fa jták ­
ból k ész íte tt p ü rém in ták  szíves rendelkezésre b ocsá tásáért M észöly G yulá­
nak, a  D una— Tiszaközi M ezőgazdasági K ísérle ti In té z e t igazga tó jának  
és Bontovits Lajos osztályvezetőnek.
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М ЕТОД ДЛЯ И ЗМ Е Р Е Н И Я  К О Н С И С ТЕН Ц И И  И ГУСТОТЫ  
С ГУ Щ Е Н Н Ы Х  ТО М АТОП РОДУКТО В

К. Ваш и И. Фабри

Авторы на основе консистометра Адамс-а выработали простой 
метод для исследования консистенции томатопродуктов (сгущенных) 

• Метод по вероятности применяемый такж е для серийных исследований 
в заводских лабораториях. Определение вы полняется при помощи 
простого прибора вида отсеченного конуса из жести (напр. диаметер 
основы 68 мм, высота 80 мм, диаметер верхнего отверстия 50 мм). П р и ­
бор наполняется томатопродуктом известного количества (напр. 210 г ). 
Наполненный прибор наклады вается на стекло, под которым н ах о ­
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дится бумага с миллиметровым разделением. Прибор поднимают и 
измеряю т площ адь захваченную  томатопродуктом. Измерение п овторя­
ется с разными содерж аниями сухих веществ. Авторы производили 
исследования для установления влияния вида конуса (диаметра н и ж ­
него отверстия), количества, температуры и концентрации образцов 
на образую щ ую  площ адь. У становили, что находится линейная связь 
меж ду логарифмом образованной площади (диаметра пятна образован­
ного на стекле) и между содержанием сухих веществ образцов. При 
помощи установленной связи возможно вы числять необходимое содер­
ж ание сухих веществ каждого образца для получения определенной 
площади. Густота томатопродуктов характеризируется указанным 
содерж анием сухих веществ или количеством воды,' необходимым для 
разбавления определенного количества образца (напр. 1000 г.), извест­
ным содерж анием сухих веществ (напр. 2 0 % по рефрактометру), для 
получения площади определенного диаметра (напр. 250 мм). С опоставле­
нием густоты продуктов разных заводов, полученные разницы, контро­
лированные статистическими математическими анализами, оказываю тся 
сигнификантными.

Метод по вероятности можно прим енять так ж е для определения 
консистенции других пю реобразных пищевых продуктов.

M E T H O D E  ZU R  MESSUNG D E R  K O N SISTEN Z U N D  A U SG IE B IG K E IT  
VON T O M A T E N K O N ZE N T R A T EN

K . Vas und I .  Fäbri

V erfasser a rb e ite ten  eine auch  fü r  serienweise ausgeführte  B etrieb ­
sun tersuchungen  geeignete, einfache, au f dem  Prinzip  des A dam s’schen 
K onsistom eters beruhende M ethode zu r P rü fung  der K onsistenz von 
T om atenkonzen tra ten  aus. D as V erfahren g ib t die über M illim eterpapier 
gemessene A usbre itung  einer au f eine horizontale G lasp latte  gelegten, 
in  den M antel eines s tum pfen  K egels von  bestim m ten  D im ensionen (z. B. 
68 m m  G runddurchm esser, 50 m m  oberer Ö ffnungsdurchm esser) einge­
fü llten  P robe von  b ek an n te r Menge (z. B. 210 g) bei verschiedenem  T rocken­
su b stan zg eh a lt an. D ie Verfasser s tu d ie rten  die du rch  die F o rm  des Kegels 
(D urchm esser der u n te ren  Ö ffnung), die Menge, die T em pera tu r un d  den 
T rockensubstanzgehalt der P robe ausgeübte W irkung au f die A usbreitung. 
Zwischen dem  L ogarithm us der A usbreitung  (durchschnittlicher D urchm esser 
des au f der G lasp la tte  en ts tandenen  Fleckes) u n d  dem  T rockensubstanz­
gehalt der P robe s te llten  sie einen linearen  Z usam m enhang fest. V erm ittels 
dieses Zusam m enhanges is t der zu r E rre ichung  einer bestim m ten  K o n ­
sistenz bei der in  F rage kom m enden P robe nötige T rockensubstanzgehalt 
berechenbar. D ie Ausgiebigkeit des Breies charak te risie rten  sie du rch  diesen 
T rockensubstanzgehalt, oder noch besser m it derjenigen W assermenge, 
welche, zu einer bestim m ten  Menge (z. B. 1000 g) des Breies von genorm ten  
—  fallweise hypo thetischem  —  T rockensubstanzgehalt (z. B. 29%  
R efr. G rad) zugefügt, dessen K onsistenz au f einen bestim m ten  W ert 
(z. B. im  angeführten  Falle au f 250 m m  A usbreitung) einstellt. Bei 
P rü fung  der P ro d u k te  verschiedener F ab riken  Hessen sich zwischen den 
K on zen tra ten  der einzelnen B etriebe die A usgiebigkeit betreffend signifi­
k a n te  U nterschiede feststellen.

Die M ethode is t w ahrscheinlich zur K onsistenzm essung auch anderer 
b re iartiger L ebensm itte lfab rikate  geeignet.
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M ETH O D  F O R  T H E  M EA SU R EM EN T OF T H E  CONSISTENCY A ND  
ECO N OM Y  IN  USE OF TOMATO CONCENTRATES

K. Vas and I. Fábri

A sim ple m ethod, su itab le  also for rou tine  tests, for the  determ ination  
of the  consistency  of tom ato concentrates h a s  been developed. In  th is 
method, based upon th e  p rincip le  of th e  A dam s consistom eter, the  ex ten t 
of flow  of a  given am ount (e. g. 210 g) of sam ple — tran sfe rred  into 
a hollow trunca ted  cone of s tan d a rd  dim ensions (e. g. d iam eter of base: 
68 m m , d iam eter of upper opening: 50 mm , heigh t: 80 mm ) seated  on a 
horizontal glass p la te  — is m easured  (after lifting  the  cone) a t several 
levels of solids sontent. M easurem ents are  m ade by placing a sheet of 
m illim eter-paper below  th e  glass plate. The effect, on spreading, of the 
shape of the  cone (of the  d iam eter of the  base), of the am ount of sam ple 
taken, of the  tem pera tu re  and of th e  solids content w ere studied. I t w as 
found th a t a linear correlation  ex ists betw een the  logarithm  of spead (i e. 
the  m ear d iam eter of the  sam ple on th e  plate) and the  refrac tom etric  
solids of th e  sam ple. In  th is vay, th e  solids content, req u ired  to  produce 
a  s tandard  spread, m ay be calculated  fo r any puree un d er exam ination . 
— The econom y in  une  of concentrates m ay  be characterised  by th is 
solids concent or, even better, by th a t  am ount of w a te r w hich, w hen  added 
to a given qu an tity  (e. g. 1000 g) of puree of stan d ard  d ry  m a tte r  content 
(e. g. 29% refractom etric  solids), produces a d ilu tion  of stan d ard  con­
sistency (e. g. a  spread of 250 mm). On com paring products of various fac­
tories, s ta tistica lly  significant d ifferences in econom y in  use could be 
observed.

It is hoped th a t th e  m ethod w ill be su itab le  also fo r th e  investigation  
of the  consistency of o ther pulp-like foods.



Űj fotometrikus cukormeghatározási eljárás
HOLLÓ JÁNOS ÉS SZEJTLIJÓZSEF 

Budapesti Műszaki Egyetem Mezőgazdasági Kémiai Technológiai Tanszék 
É rk eze tt: 195S. ja n u á r  24.

A cukorm eghatározás igen gyakori labo ra tó rium i feladat. K ísérlete ink 
fo lyam án nagyszám ú m érést k e lle tt végeznünk, ezért k r i tik a i vizsgálat 
tá rg y áv á  te t tü k  a használatos m ódszereket. Egy-egy vizsgálandó m in táb an  
a m eghatározandó  glükóz m ennyisége 6— 20 m g volt, ez t k e lle tt kellő 
pontossággal és m inél kevesebb m u n k a  befektetésével m eghatároznunk . 
A tradicionális m ódszerek (B ertrand , Schoorl stb .) optim ális pontossága 
nagyobb glükózm ennyiségek je len lé té t követeli meg, to v áb b á  ezek elég 
m unkaigényesek is, kü lönösen a  B ertrand-m ódszer. A  szokásos m ikro- 
m ódszerek v iszont lényegesen k isebb m ennyiségű glükózzal dolgoznak. 
E gyszerűen  kiv ite lezhető  soroaatm érésekre —  különösen, h a  a  pontosság 
sem  utolsó szem pont —- a fen ti m ódszerek nem  alkalm asak . E zé rt dolgoztuk 
k i az a láb b iak b an  ism erte tendő  e ljárást.

A módszer kidolgozása
A  m ódszer elve az, hogy a  szokásos m ódon lúgos kup riszu lfá t-o lda to t 

reduká lunk  a m eghatározandó  cukorral, m a jd  a  feleslegben m a ra d t kupri- 
kom plexet fo tom etrikusan  m eghatározzuk .

M éréseinket P u lfrich-fo tom éterrel végeztük. A ta rta rá t-kup ri-kom plex  
m eghatározására  legalkalm asabbnak  az S57-es (sárga) színszűrőt ta lá ltu k . 
Mivel a  P u lfrich-fo tom éter optim ális m érési in tervallum a 15— 70%-os 
abszorpció (0,8— 0,15 E) közé esik, o lyan összetételű o ld a tta l k e lle tt dol­
goznunk, hogy a cukor teljes távo llé tében  se lépje tú l  az extinkció a kielé­
gítő pontosságú  in te rva llum  felső h a tá rá t, a  0,8 E -t. E lőkísérletek a lap ján

e ld ön tö ttük , hogy 15 m l össztérfogat- 
b an  célszerű végezni a m eghatá ro ­
zásokat, m e rt enny i o ldat kényelm e­
sen elfér a  szokásos m ére tű  k ém ­
csövekben. A  kém csőnél nagy  lévén a  
fajlagos felület, jó a h őá tadás és forró 
v ízfürdőn  lehet m elegíteni az o ldato ­
k a t. A v ízfürdőn  tö rténő  hevítés nagy  
előny a  szokásos cukorm eghatározási 
m ódszerekkel szem ben, m e rt sokkal 
könnyebben  b iz tosítha tó  így  a  m in ­
dig azonos reakciókörülm ény. A k ém ­
csőbe 3,00 m l Schoorl A  és 3,00 m l 
Schoorl В o ld a to t m érve feltö ltve 
15 m l-re és az o ld a to t az a lább iakban  
le írt m ódon kezelve, an n ak  extink- 
c ió já t 0 ,795-nek ta lá ltu k , te h á t cél­
ja in k n ak  tökéletesen megfelelt. A 
reagensek alkalm azandó  m ennyiségé­
nek m egállap ítása  u tá n  tisz táznunk  
k e lle tt még, hogy m ennyi ideig kell 
m elegíteni az o ld a to t ahhoz, hogy r e ­
p rodukálható  eredm ényeket k ap ju n k .
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M int m ár em líte ttü k , a  m éréseket á lta lá b a n  kém csőben végeztük  
16 m l össztérfogatban. 10 kém csövet, m elyek m indegyike 3 m l Schoorl A, 
3 m l Schoorl В o ldato t, 5 m l g lükózoldato t (2,78 m g/m l) és 4 m l desztillá lt 
v izet ta r ta lm azo tt, forró v ízfürdőbe helyeztük . P ercenkén t egy-egy k ém ­
csövet kiem elve, lehű tve  és ta r ta lm á t leszűrve vagy  cen trifugálva, m eg ­
h a tá ro z tu k  a  szű rle t ex tinkció já t. A  k a p o tt  eredm ényeket az 1. á b rán  
tü n te ttü k  fel, m elyről lá th a tó , hogy a  4 perces forralási idő az a ján latos.

A meghatározás kivitele
Száraz kém csőbe m érünk  3,00 m l Schoorl A, és 3,00 m l Schoorl В 

o ldato t. (Sorozatm éréseknél célszerűen előre elkészítjük  ezek 1 : 1 a rán y ú  
elegyét és ebből 6 m l-t p ip e ttáv a l m érünk  le. E z u tá n  hozzáad juk  a  cuko r­
oldatot, m ely 0— 22 m g glükózt, vagy  0— 32 m g lak tó z t, vagy  0-—38 m g 
m altóz t ta rta lm az , legfeljebb 9 m l térfogatban . (Célszerűen glükózból 
6— 20 mg, lak tózból 8—-25 mg, m altózból 10— 30 mg). A kém cső ta r ta lm á t 
desztillá lt vízzel 15 m l-re egészítjük  k i. Az o ld a to t e llaposíto tt végű üveg­
b o tta l összekeverjük, és forró v ízfürdőbe helyezzük. 4 perc m úlva  kivesszük, 
hideg v ízáram ban  leh ű tjü k , m ajd  tölcsérbe helyeze tt redős szűrőpapíron  
á tszű rjü k  úgy, hogy az első 3— 4 m l-t e lön tjük , a több i szű rle te t pedig 
egy száraz kém csőbe g y ű jtjü k . A k ris tá ly tisz ta  kék  színű szűrletbő l kb . 
4,5 m l-t tö ltü n k  a  PuU’rich-fo tom éter 1 cm-es k ü v e ttá já b a  és S57-es szín­
szűrő alkalm azásává 1 m eghatározzuk  az ex tinkció t. 5 leolvasás középértékét 
fogadjuk el m érési eredm énynek, m elynek segítségével a  kalibrációs d iag ram ­
ból a g lükóztarta lom  közvetlenü l leolvasható.

A  Schoorl A o ldat összetétele : 69,28 g k ristá lyos rézszu lfá t/1000 ml.
A  Schoorl В o lda t összetétele : 346 g Seignette-só (K -N a-ta r ta rá t) 

és 100 g N aO H /1000 ml.
A fe lve tt kalibrációs d iagram  az a lk a lm azo tt o ldat C uS04 k o n cen trá ­

ció jának függvényében k ism értékben  függőleges irán y b an  e lté rhe t az á l ta ­
lm ik  az a lább iakban  m egado tt d iagram  (lásd 2. ábra) és tá b lá z a t (lásd I. 
táb láza t) adata ibó l, v iszont azzal felté tlenü l párhuzam os. E zé rt nem  egészen
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I. táblázat
Extiukciós táblázat fotometrikus cukormeghatározásokhoz

(Az extinkció  S57-es szűrőre és 1 cm-es k ü v e ttá ra  vonatkozik , a  cukor 
m g-adatok  15 m l o ld a tb an  levő cuko rra  vonatkoznak .)

Extinkció Glükóz 
mg/15 ml

Laktóz 
mg/15 ml

Maltóz 
mg/15 ml Extinkció Glükóz 

mg/15 ml
Laktóz 

mg/15 ml
Maltóz 

mg/15 ml

0,795
0,790
0,780
0,770
0,760
0,750
0,740
0,730
0,720
0,710
0,700
0,690
0,680
0,670
0,660
0,650
0,640
0,630
0,620
0,610
0,600
0,590
0,580
0,570
0,560
0,550
0,540
0,530
0,520
0,510
0,500
0,490
0,480
0,470
0,460
0,450

0,00
0,20
0,55
0,95
1,35
1,75
2.15 
2,55
2.90
3.25 
3,64 
4,00 
4,40
4.80
5.15
5.50 
5,85
6.25 
6,60 
6,95 
7,30 
7,70 
8,05 
8,45
8.80
9.15
9.50
9.90 

10,20 
10,60 
11,00 
11,35 
11,70 
12,05 
12,45 
12,75

0,00
0,30
0,80
1,35
1,90
2,40
2,95
3,50
4,00
4,55
5,05
5,60
6,10
6.65 
7,15
7.65 
8,20
8.70 
9,20
9.70 

10,20 
10,75
11.25 
11,80
12.25 
12,80 
13,30
13.85
14.35
14.85
15.35
15.35
16.35
16.85
17.35
17.85

0,00
0,35
0,95
1,60
2,20
2,85
3,45
4,05
4,75
5,35
6,00
6,60
7,25
7,90
8,50
9,15
9,80

10,40
11.05 
11,70 
12,30 
12,95
13.60 
14,25 
14,90 
15,50 
16,10 
16,75 
17,35 
18,00
18.60 
19,20 
19,85 
20,45
21.05 
21,65

0,440
0,430
0,420
0,410
0,400
0,390
0,380
0,370
0,360
0,350
0,340
0,330
0,320
0,310
0,300
0,290
0,280
0,270
0,260
0,250
0,240
0,230
0,220
0,210
0,200
0,190
0,180
0,170
0,160
0,150
0,140
0,130
0,120
0,110
0,100

13.15
13.50 
13,85 
14,20 
14,55 
14,95 
15,30 
15,65 
16,00
16.35
16.70
17.05
17.45
17.75 
18,10
18.45
18.75
19.15
19.50
19.80
20.15
20.45
20.80 
21,10
21.45
21.75 
22,10
22.45
22.75
23.05
23.35
23.70 
24,00 
24,25 
24,60

18.30
18.85
19.35
19.85
20.30
20.85
21.35
21.85
22.30
22.85
23.30
23.85
24.30
24.80
25.25 
25,75 
26,20
26.70
27.15
27.70 
28,10 
28,65 
29,05 
29,55 
30,00 
30,50 
30,95 
3 1 /0
31.85
32.35
32.80
33.25
33.70
34.15 
34,60

22.25
22.85
23.45 
24,05
24.70
25.30 
25,95
26.55 
27,15 
27,75
28.40
29.00 
29,65
30.25
30.85
31.45
32.00 
32,60 
33,20
33.80
34.30
34.90
35.45
36.00
36.55 
37,10
37.70
38.30
38.85
39.40
39.90
40.40
40.90 
41,35
41.80

tisz ta  C uS04-ből készü lt o lda t a lkalm azása, vagy  nem  pontos bem érés 
esetén néhány  kalibrációs p o n t felvétele u tá n  az alábbi adatok  segítségé\ el 
a  kalibrációs d iagram  könnyen  m egszerkeszthető.

Sorozatvizsgálatok esetén célszerű egyszerre nagyobb m ennyiségű 
o ld a to k a t készíteni (pl. 6 lite rt, m ely 2000 m eghatározáshoz elég), s így 
kon tro ll nélkül hosszú ideig használható  a fe lvett kalibrációs d iagram .
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M int ism eretes, a  réz redukció jának  m értéke nem  lineárisan  függ a  cukor 
m ennyiségétől. V iszont az á lta lu n k  fe lve tt kalib rációs d iag ram  arány lag  
jól m egközelíti az egyenest. E nnek  oka az, hogy a  ta r ta rá t- ré z  kom plex  
ex tinkció ja  ugyancsak  nem  lineárisan  függ a koncen trác ió tó l és a k é t  nem  
lineáris függvény közelítőleg egyenessé egyenlíti k i egym ást.

A m ódszer term észetesen alkalm azható  kem ény ítőm eghatározásra  is, 
h a  előzőleg a savas h id ro lizá tum o t közöm bösíte ttük .

4
A mérés reprodukálhatósága

A m érés rep rodukálhatóságának  v izsgá la tá t 9 parallelm éréssel végez­
tü k . A m érési eredm ények és a  h ibaszám ítás a d a ta i a  I I .  tá b lá z a tb a n  l á t ­
hatók.

K özéphiba : (ő) a z t az é rték e t ad ja  meg, am elynél a  középérték tő l 
való összes eltérések 2/3 részének abszo lú t értéke k isebb, 1/3 része pedig 
nagyobb :

r 0,52
9 —  1

+  0,255

A középérték  középh ibá ja  : (Л) a z t jelenti, hogy a  m eghatározandó  
érték  2/3 valószínűséggél az M +  Л és a  M —  Л h a tá ro k  közé esik :

Л
±  0,255 

3
+  0,085

A re la tív  h ib a  :

л о/ n /о
Л • 100 0,085 • 100 

=  bVTÖ
0,62%

A helyes érték  te h á t : 13,7 +  0,085 mg.
M int a  fentiekből lá th a tó , a  m ódszer jól rep rodukálható , pontos e red ­

m ényeket ad.

A módszer előnyei

1. K evesebb id ő t és
2. kevesebb vegyszert igényel, m in t a  titr im e trik u s  m ódszerek.
3. Pontossága ugyanakkora , ső t az a lka lm azo tt cukorkoncentráció  

in tervallum ban  (pl. g lükóznál 6— 20 mg) lényegesen pontosabb , m in t a  
szokásos módszerek.

4. A  m ódszer előnyei különösen sorozat v izsgálatoknál tű n n ek  k i : 
az oldatok bem érése u tá n  egyidejűleg 20 kémcső is fo rralható , h ű th e tő , 
m ajd  so rozatban  szűrhető. Az o ldatok pontos bem érése u tá n  (ez az arány lag  
legtöbb id ő t igénybevevő részfolyam at) ó rán k én t 15— 20 m eghatározás 
végezhető.

V égezetül köszönetünket fejezzük k i G an tner G yulánénak  a  m érések 
kivitelezéséért. -
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II . táblázat
A mérés reprodukálhatóságának vizsgálata

Sorszám Bemért glükóz 
mg Mért extinkció

Meghatározott
glükóz

mg

Eltérés a 
középértékektől 

ej ed

1 13,7 41,6 14,0 —0,3 0,09
2 13,7 43,1 13,5 +  0,2 0,04
3 13,7 - 42,5 13,7 0,0 0,00
4 13,7 43,1 13,5 +  0,2 0,04
5 13,7 42,3 13,8 —0,1 0,01
6 13,7 41,1 14,2 —0,5 0,25
8 13,7 43,0 13,5 +  0,2 0,04
9 13,7 41,8 13,9 — 0,2 0,04

Közép- 
érték : 13,7 42,3 13,7 Г  e,-2 =  0,52

E IN  N EU E S PH O T O M ET R ISC H E S Z U C K ER B EST IM M U N G SV E R ­
F A H R E N

J . Holló und J . Szejtli

V erfasser reduzieren  alkalische K u p fe rta ita ra tk o m p lex e  m it dem  zu 
bestim m enden  Zucker u n d  bestim m en den überschüssigen K uprikom plex  
photom etrisch . D as V erfahren eignet sich wegen seiner raschen  D urch ­
fü h rb a rk e it besonders fü r  Serienprüfungen.

A N E W  PH O T O M E T R IC  M ETH O D  F O R  T H E  D E T E R M IN A T IO N
OF SUGAR

J . Holló and J . Szejtli

T he au th o rs  reduce a n  alkaline cupric com plex w ith  th e  sugar in  
question  and  determ ine th e  superfluous cupric com plex photom etrically . 
Owing to  its  rap id ity  the  m ethod  is especially advantageous for serial 
analysis.



Csomagolt élelmiszerekkel végzett tárolási kísérletek
SZILAS ELEMÉRNÉ

Budapesti Műszaki Egyetem Élelmiszerkémiai Tanszék 
É rk eze tt:  1958. ja n u á r  14.

A legprim itívebb kereskedelem  a  cserekereskedelem  k ia lak u lása  szükség­
szerűen fe lve te tte  a táro lhatóság , szá llíthatóság  prob lém ájá t. Szükségessé 
v á lt valam ilyen  edényzet, m elyben ta r to t tá k , v itté k  az á ru t. A kereskede­
lem  roham os fejlődésével az edényzetekről fokozatosan  té r te k  rá  a  csom ago­
lás sa já tos form áira. A későbbiek so rán  egyes tu d o m án y ág ak  fejlődése 
lehetővé te t te  a  csom agolástechnika legváltozatosabb  k ia lak ítá sá t. A csom a­
golástechnika fejlődését vizsgálva, folytonos haladás észlelhető és még h a ta l­
m asabb  tá v la t, azonban  a  jelenlegi fejlődés m ég távo lró l sem  felel meg 
m indenben  a  m ai korszerű  követelm ényeknek. E rre  a fejlődésre erősen 
rán y o m ta  bélyegét, hogy elsősorban hagyom ányokra, m egszokásra, régi 
gyako rla ti tap a sz ta la to k ra  tám aszkod ik  és csak m ásodsorban  tudom ányos 
k ísérletek  eredm ényeinek a lkalm azására . A fejlődés m egkövetelné, hogy 
élelm iszertudom ányi szem pontból v izsgáljuk  m eg a  szakszerű  csom agolást, 
a  csom agolóanyag és a  csom agolt te rm ék  egym ásra h a tá sá t, a  m inőség 
m egőrzésének és a  h ig iénia b iz to sításának  kérdéseit.

N épgazdasági szem pontból is fontos fe lada t tudom ányos a lapokon  
m egvizsgálni a  csom agolási m ódokat. A  szakszerűen csom agolt á ru  m inő­
ségileg vá lto za tlan u l ju t ta th a tó  el a  vásárlóhoz. A korszerű tlen  vagy  tú lsá ­
gosan p rim itív en  csom agolt á ru  ir á n t csökken a  vásárlók  érdeklődése és 
bizalm a, egyre kevesebb ke rü l eladásra. A szakszerű  csom agolás te h á t, 
h a  valam ivel többe ke rü l is, gazdaságosabb, jo b b an  szolgálja a minőség- 
védelm et, az egyes vásárlók  és népgazdaságunk érdekét.

H ogy az egyes anyagok a  szám likra  legm egfelelőbb csom agolóanya­
gokban  kerü ljenek  forgalom ba, m in d en ese tb en  m eg kell á llap ítan i, m en n y i­
ben  elégíti k i a  csom agolóanyag a  m inőségvédelem  (külső beha tások  elleni 
védelem , h igiénia stb .) köve te lm én y e it; a  célszerűség és gazdaságosság 
k ívána lm ait, ezen belül, hogy a  csom agolóanyag és az élelm iszer m ilyen 
fizikai vagy  kém iai h a tá s t  gyakorol egym ásra. E zé rt első m u n k ám b an  
célul tű z tem  k i különbözőképpen csom agolt m argarin  és te jp o r minőség- 
vá ltozásának  tanu lm ányozását.

A csom agolóanyagok m egválasztásánál a rra  tö reked tem , hogy a  n á lu n k  
is a lka lm azo tt, illetve alkalm azn i k ív á n t csom agolóanyagokat vegyem  első­
so rban  vizsgálat tá rg y áv á  és tanu lm ányozzam  n éhány  típus, elsősorban 
m űanyagok legoptim álisabb felhasználási te rü le té t. A csom agolástechniká­
b an  ui. az eddig leggyakrabban  a lk a lm azo tt anyagokon k ív ü l ú jab b an  
igen nagy  alkalm azási te rü le te t nyernek  a  legkülönbözőbb m űanyagok , 
ezek k ö zö tt elsősorban a  PVC és a  po lie tilén h árty ák a t kell m egem líteni, 
m elyek jelentősége m űanyag iparunk  fejlődésével párhuzam osan  nő.

A táro lási k ísérletekhez pergam inpap irost, cellofánt, P V C -h árty á t, 
k a r to n t és a lum ín ium fóhát a lkalm aztam . A csom agolóanyagok m egválasz­
tá sán á l szem e lő tt ta r to t ta m , hogy a m inőségi m argarin , ülető leg  a  te jp o r  
oly zsírsavakból fe lép íte tt glicerideket is ta rta lm az , am elyek kü lönösen  
külső b eh a tá sra  (víz, lftvegő, fény) igen érzékenyek. íg y  a minőségvédelem  
szem pontjából leggazdaságosabb csom agolóanyagokkal igyekez tem  a  k ísé r­
le teke t elvégezni.

A fizikai változók m egválasztásánál a  gy ak o rla tb an  leg inkább  elő­
forduló eseteket v á la s z to t ta m ; kétféle  légnedvesség tarta lm at, m elyek 
közül az 50% -os á lta láb an  a  ny á ri tá ro lásná l, v agy  száraz ra k tá r-
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ban , a  90% -os őszi-téli, illetőleg nem  m egfelelően v é d e tt rak tárhely iségek­
ben  fo rd u lh a t elő ; k é t  h ő m é rsé k le te t; az egyik a h áz ta rtá s i jégszekrényben 
uralkodó  hőm érsékletnek (5 C°), a  m ásik a nyári hőm érsékletnek (30 C°) 
felel meg. Egyes k ísérle teknél a  fény h a tá s á t is vizsgáltam . A fényhatásnak  
k i te t t  csom agokat szobahőm érsékleten, a  m indenkori v iszonyoknak m eg­
felelő re la tív  nedvesség m elle tt tá ro ltam . Ezzel a  gy ak o rla tb an  jelenlevő 
kö rü lm ényeket k ív á n ta m  követn i.

A  margarin-minőség változásának lehetőségei: A m argarin  a  k ö nnyen  
rom ló zsiradékok közé ta rto z ik . Ö sszetételéből adódik , hogy nem csak 
kém iai, de bak terio lóg ia i rom lásra  is hajlam os. E nnek  oka a  m argarin  
em ulziós szerkezetében rejlik . A  zsírfázisban d iszpergált viszonylag nagy  víz- 
és fehérje ta rta lom  m agyarázza  az t a  jelenséget, hogy az összes ism ert zsír- 
bom lási fo lyam atok  kü lön-kü lön  és együ ttesen  is le já tszódha tnak  benne 
és a rom lások ü tem e is igen gyors. K ényességét növeli az a  tény , hogy h a  
a  bom lás m á r az a lapanyagoknál m egkezdődött, a z t sem m iféle feldolgozási 
m ű vele tte l helyrehozni nem  lehet. A  h ib ák  rak tá ro zás  so rán  m ég fokozot­
ta b b a n  előjönnek. A m argarinná l is tö rvényszerűségkén t á ll fenn az a  té te l, 
hogy m inél k ifogásta lanabb  az a lapanyag , an n á l hosszabb a tá ro lhatósága .

Az elváltozásokat összefoglalóan k é t főcsoportra  o sz th a tju k  : a ) m elyek­
nek  lefolyása tisz tá n  kém ia i és fiz ika i tényezőktől, pl. fény, levegő, víz, 
k a ta lizá to ro k tó l függ. Id e  ta r to z n a k  elsősorban az autooxidációs zsírbom lá­
sok, a  zsírsavakból való aldehid- és ketonképződés és a hidrolízis, b) A m ik ro ­
organizm usok á lta l bekövetkező bom lások.

A zsiradékok rom lásának  előbbiek ism eretében, szám ta lan  lehetősége 
k ínálkozik . M inthogy a  g y ak o rla tb an  a  feldolgozás, a  rak tá ro zás  fo lyam án 
az oxigén, a  fény, a  nedvesség stb . nehezen kiküszöbölhető  tényezők, ső t 
Steril kö rü lm ények  sem  b iz to sítha tók , így  m ind  kém iai, m ind  a  biológiai 
rom lás veszélye igen nagym érvű  lehet.

H elyes technológiai in tézkedésekkel (és azok végrehajtásával) azonban 
a  kém iai, fizikai, biológiai okok nagyrésze —  m elyek a  zsiradék rom lását 
s ie tte tik , k iküszöbölhető.

A  zsiradékbom lás elleni védekezésnek k i ke ll te rjedn ie  : a )  a m ik ro ­
organizm usok elleni védekezésre, b) az autooxidáció  elleni védekezésre, 
c) a  b o m lást ka ta lizá ló  anyagok k izárására , ad  a )  H igiéniai in tézkedések 
b e ta r tá sáv a l, bak térium m entesítésse l és megfelelő csom agolással, ad  b). 
F én y tő l való  óvással. Az oxigén és a  napfény  lehetőség szerin ti táv o l­
ta r tá sá v a l, megfelelő csom agolással (levegőt á teresztő  pergam inpapiros 
h e ly e tt pl. a  fém papiros csomagolás) ad  c). Fém fertőzések elleni védekezéssel. 
E gyéb  gyorsító  tényező k izárásáva l (hőm érséklet em elkedés stb .).

R ak tá ro zásn á l szám olni kell a  m arg arin  szagelnyelő képességével is, 
m ely tu la jdonságáró l a szakszerű  csom agolásnál nem  szabad elfelejtkezni.

M argarin-tárolási kísérletek: A vizsgálandó m arg a rin t közvetlenül 
a  gyárból, az aznap i készítm ényből k ap tam . Jellem zői v izsgálat k e z d e té n : 
nedvesség =  17,4% , z s írta rta lom  =  82,9% , Lea-szám  =  0,14, savszám  =  
=  0,50. A b eá llítá s t az á lta lános részben ism erte te tt m ódon, a v izsgála tokat 
pedig  p on to san  10 napos időközben negyven  napon  keresz tü l végeztem . 
A m arg arin  v izsgálatok  a )  az avasodás m értékére, b) a  savasodás m értékére, 
c)  nedvesség tarta lom  változására , d)  érzékszervi v izsgálatok elvégzésére 
te rjed tek  k i. A k ísérle ti eredm ényeket az 1— 5. áb ra  és az I. táb lá z a t tü n ­
te t i  fel.

Az 1., 2., 4., 5. áb rákbó l v ilágosan lá th a tó , hogy azonos k ísérle ti k ö rü l­
m ények m elle tt a  legtökéletesebb védelm et m in d en ü tt a  fém papír csom ago­
lás n y ú jto tta  a  m argarin  szám ára, legkevésbé a  papiros, m íg a cellofán 
közbülső helyet foglalt el.
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I. táblázat
Margarin érzékszervi vizsgálat

Kísér­
leti kö­
rűim.

Csomagoló
anyagok

Megha­
tározás 10 nap 20 nap 30 nap_ 40 nap

50% 
r. n.
5 C°

Perga-
gamin

Szín normális enyhén
sárguló

sárguló sárgás

íz jó állott állott savanyú
Szag jó egész gyen­

gén avas odó
avas odó avas

50% 
r. n.
5 C°

Szín normális enyhén
sárguló

sárguló sárgás

íz jó állott állott savanyú
Szag jó enyhén 

avas odó
avasodó avas

50% 
r. n.
5 C° PVC

Szín normális normális normális enyhén í : 
sárguló

íz rossz rossz nagyon rossz nagyon rossz
Szag rossz rossz rossz rossz

50% 
r. n.
5 C° P-(t alu­

fólia

Szín normális normális normális enyhén
sárguló

íz kifogást. jó enyhén állott állo tt eny­
hén avas

Szag kifogást. jó jó állott

50% 
r. n. 

30 C° Perga­
min

Szín normális enyhén
sárguló

sárguló sárgás

íz jó állott savanykás avas
Szag jó kicsit állott avasodó avas

50% 
r. n. 

30 C° Cellofán

Szín normális enyhén
sárguló

sárguló sárgás

íz
Szag

jó állott savanykás avas
jó kicsit állott avasodó avas

50% 
r. n. 

30 C° PVC

Szín normális normális normális egész gyen­
gén sárgul

íz rósz rossz rossz savanyú
rossz

Szag rossz rossz rossz nagyon
rossz

50% 
r. n. 

30 C°

'
P 4-alu­
fólia

Szín normális normális egész gyen­
gén sárguló

sárguló

íz jó jó egész gyen­
gén avas о - 
dó

avasodó

Szag kifogástalan még kelle­
mes

jó állott



I. táblázat folytatása

Kísér­
leti kö: 
rülm.

Csomagoló
anyagok

Megha­
tározás 10 nap 20 nap 30 nap 40 nap

90% 
r. n.
5 C° Perga­

min

Szín normális enyhén
sárguló

enyhén
sárga

sárgás

íz állott
avasodó

enyhén avas avas

Szag állott állott avasodó avas
90% 
Г. n.
5 C° Cellofán

Szín normális enyhén
sárguló

enyhén
sárga

sárgás

íz állott állott avas odó avas
Szag jó jó állott avas

90% 
r. n.
5 C° PVC

Szín normális normális normális enyhén
sárgás

íz rossz rossz rossz savanyú
rossz

Szag rossz rossz rossz rossz

90% 
r. n.
5C° P-|-alu­

fólia

Szín normális egész gyen­
gén sárguló

gyengén
sárguló

sárguló

íz jó jó jó állott
Szag jó jó jó enyhén

avasodó

90% 
r. n. 

30 C° Perga­
min

Szín normális sárguló sárgás sárgás
íz enyhén

avasodó
enyhén
savanykás

savanyú avas

Szag állott savanyú avas nagyon avas

90% 
r. n.

30 C° Cellofán

Szín normális sárguló sárgás sárga
íz enyhén

avasodó
enyhén
avas

savanyú avas

Szag állott savanyú avas nagyon
avas

90%
Г. n.

30 C° PVC

Szín normális normális normális gyengén
sárguló

íz rossz nagyon
rossz

nagyon
rossz

nagyon
rossz

Szag nagyon
kellemetlen

rossz
savanyú

rossz
savanyú

nagyon
rossz

90% 
r. n. 

30 C° P + a lu ­
fólia

Szín 1 normális normális enyhén
sárguló

enyhén
sárguló

íz jó jó enyhén
avasodó

avasodó

Szag jó állott egészen 
gyengén 
avas odó

gyengén
avasodó
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U gyanezt igazolják  m ás körü lm ények  m elle tt fo ly ta to tt k ísérle tek , 
ahol kísérleti körü lm ényeknek  a  g y ak o rla tb an  előforduló m indenkori 
hőm érséklet és re la tív  nedvesség tarta lom  szolgált. E b b en  az esetben  is 
lá th a tó  a  3. á b ra  a lap ján , hogy a  papiros csom agolás n y ú jt ja  a  legkevesebb 
védelm et és m á r egy vékony  k a rto n b u rk o la t közb e ik ta tá sáv a l az avasodás 
m értéke felére csökkent, m íg a  fém papiros csom agolás k im agaslóan  a  leg­
jobb eredm ényeket b iz to síto tta .

Pergamin
Cellofán
PV.C.
P t alufólia

10 20
1. ábra

30 kO пор

2. ábra

3. ábra
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Lea szám SO % rel. nedv. 5 С0

4. ábra

A savasság  a  csom agolóanyagoktól függetlenül a k ísérle ti idő ta r ta m a  
a la t t  közel azonos m arad t.

Az érzékszervi v izsgálatok  eredm ényeit az I. táb lá z a t ta rta lm azza . 
A tá b lá z a tb a n  lá th a tó  eredm ények szerin t, az avasodás m értéke  legham a­
rab b  s legerősebben a  papiros csom agolásban k ö v e tk eze tt be, m íg a pap ír +  
alum in ium fóliába csom agolt m argarin , érzékszervileg friss h a tá s á t m ajdnem  
végig m e g ta r to tta  és kellem es ízű  és szagú m arad t. K ü lön  meg kell em líteni, 
hogy b á r  a  lá g y íto tt PVC-be csom agolt m argarin  rossz ízű  és szagú le t t  a 
tá ro lás  során , de ez nem  avasodástó l szárm azo tt. A  PVC-be csom agolt 
m argarin  nem  avasod o tt, színe nem  sárgu lt meg, csak a k ísérle t legutolsó 
szakaszában . A rossz íz t valószínű a  lágyítószer k io ldása vagy  a  PV C -gyártás 
so rán  bek erü lt egyéb adalékanyagok  okozhatták .

Tejportárolási kísérletek. A vizsgálandó te jpor, hazai készítésű (P), 
te jp o r volt, m ellyel közvetlenü l előállítása u tá n  kezdtem  meg a k ísérleteket. 
E red e ti nedvesség tárta lom  =  2,5% , zsírtarta lom  =  25,8% , csom csodás =  
=  0. A kísérle ti körülm ények b iz tosítása  előbbiekben ism erte te tt m ódon 
tö r té n t. A vizsgálatok a )  savszám , b) nedvességtartalom , c) csomósodás 
m eghatározására  te rjed tek  k i. A kísérle ti eredm ényeket a  6. és 7. áb rák  
tü n te tik  fel.

A nedvességfelvételre vonatkozólag  m egállap ítható , hogy kisebb 
re la tív  nedvesség tarta lom nál is, de főleg nagyobb re la tív  nedvességtartalcm -
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nái m indké t hőm érsékleten  a  po lie tilénhártya  lényegesen biztonságosabb. 
A cellofánba csom agolt te jp o r vízfelvétele szülsőséges esetekben (90% 
re la tív  nedvesség, 30 C°) csaknem  50% -ot is elér (6. ábra).

A nedvességfelvétellel nem  m u ta t párhuzam osságo t a savasodás, 
am ely a  h ib ah a tá ro k o n  belü l a  tá ro lás ideje a la t t  csaknem  egyenletes, függet­
len a  hőm érséklettő l, re la tív  nedvesség tarta lom tól, illetően a  csom agoló­
anyagtól. E nnek  a  jelenségnek a m agyaráza ta , hogy valószínűleg —  az 
ad o tt savasodáson belül —  a te jp o r fehérjéinek pu ffe rha tása  érvényesül.

H a tá ro z o tt összefüggés á llap íth a tó  m eg a vízfelvétel és a  te jp o r csomó- 
sodása közö tt, am elyet a  7. áb ra  b izonyít.

U gyancsak  m egfigyelhető, hogy a  csom ósodás ellen, éppen a  vízfelvétel 
m egakadályozása következ tében  a polietilén-fólia k itű n ő en  véd. Ilyen  
turistacsom agolás a hazai polietilénfélia-gyártás m egindulásával illetőleg 
kifejlesztésével sikerrel kecsegtet.

É rtéke lés . , A ránylag  k isszám ú élelm iszerrel és csom agolóanyaggal 
végzett tá ro lási k ísé rle te im  eredm ényei is azt m u ta tják , hogy a csom a­
golástechnika fejlesz tésére  éle lm iszertudom ányi szem pontból fe lté tlenü l 
szükség van. Továbbá ki kell egészíteni a tap asz ta la to k a t tudom ányos 
elvekkel, ille tve  a korszerű  csom agolást tudom ányos elveikre ke ll épí-

Nedvesség %

Csomósodás %



feni. B ár az egyes alkalm azo tt csom agolási anyagok  jellem zői á lta láb an  
ism ertek , a m odellk ísérle tek  szám os olyan összefüggésre m u ta tn ak  rá, 
am elyek előre nem  szám íthatók  ki. Ilyen pl. a PV C -fóliában csom agolt 
m arg a rin  ízváltozása, nem  avasodás, hanem  egyéb nem  ism ert okok kö­
vetkeztéiben. A korszerű  csom agolástechnikának  szélsőséges behatások  
ellen  is  védelm et k e li n y ú jtan i, hogy ez m enny ire  va lósítható  m eg az 
ado tt kö rü lm ények  között, ugyancsak  tudom ányos k ísérle ti m u nkának  
kell eldönteni, m elynek  költségei a  hosszabb táro lhatóság  rév én  m eg­
térü lnek .

M unkám at dr. Telegdy K ováts László egyetem i ta n á r  irány ítása  m el­
le tt  végeztem , k inek  tan ác sa ié rt ezúton is hálás köszönetét mondok.

IRODALOM :

1. A ndersen, A. I. C.: M argarine, London, 1954.
2. B ate-Sm ith—M orris: T. N.: Food Science, C am bridge, 1952.
3. B arail, L. C.: P acking  Engineering, N ew-Y ork, 1954.
4. H askó L .: Zsírok és olajok k ém iá ja  és technológiája, B udapest, 1954.
5. K etting  F.: T ejipari labora tó rium i vizsgálatok, B udapest, 1955.
6. P um m erer, R, E.: C hem ische T ex tilfasern , F ilm e und Folien, S tu tt­

gart, 1953.
7. Tanszéki M unkaközösség: K ém iai technológiai ellenőrző vizsgálatok 

az élelm iszeriparban . Egyetem i jegyzet, B udapest, 1956.
8. Telegdy K ováts L.—Holló J.: Élelm ezési Iparok. I, II. B udapest, 1952, 

1957.
9. Telegdy K ováts L .: É rzékszervi v izsgálati m ódszerek és eredm ényeik  

óbjök tív  értékelése. Az I. M ezőgazdasági és éle lm iszeripari nem zet­
közi tudom ányos kongresszus előadásai, B udapest, 1955.

LA G ERU N G S V ER SU CH E M IT E IN IG E N  V E R PA C K T E N  
N A H R U N G SM ITT E LN

F rau E . Szilas

Die L agerungsfähigkeit der M argarine —  berechnet au f G rund  der 
jeweils gem essenen R anzigkeit —  w urde du rch  A nw endung einer K a r to n ­
hülle . ausserhalb  der regelm ässigen P apierpackung  au f des D oppelte un d  
du rch  eine Packung  von kasch ierter A lum inium folie aufs M ehrfache erhöht. 
D urch  le tz tere  w ird näm lich  der k a ta ly tische  E influss des L ichtes aus- 
geschaltet.

W ährend der V ersuchsdauer blieb der freie Säuregehalt beinahe gleich, 
im abhängig  von  P ackungsm ateria l, L agerungstem peratu r re la tiv er L u f t­
feuchtigkeit, bzw. W asseradsorption.

U n te r gleichen V ersuchsbedingungen h än g t die W asseraufnahm e vom  
Packungsm ateria l ab. Die geringste W asseraufnahm e is t bei V erwendung 
von  Polyäthylenfolien  zu beobachten . Die K lum penbildung von Milch­
pu lver is t in  d irek tem  Z usam m enhang m it der aufgenom m ener W asser­
menge. Dem gem äss k an n  m an in  P o lyäthy lenpackung  M ilchpulver k lum pen ­
frei aufbew ahren.
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Formaldehid mennyiségi koloriméteres meghatározása 
rezorcinnal lúgos közegben*

KORPÁCZY ISTVÁN
Országos Élelmezés- és Táplálkozástudományi Intézet, Budapest.

É rkeze tt: 1957. á p r ilis  24.

Előző cikkemben (1) módszert közöltem csekély mennyiségű 
formaldehid koloriméteres meghatározására rezorcinnal, illetve piro- 
gallollal tömény kénsavas közegben képezett színes kondenzációs 
vegyületei fényelnyelésének mérése alapján. Bár e két módszert 
kényelmesnek neveztem, mégis eléggé kényelmetlennek bizonyult 
a tömény kénsavval manipulálás, ezért megpróbáltam a reakciót 
lúgos közegben lefolytatni. Az irodalomban egyedül Lebbin cikkét 
találtam (2), aki azt közölte, hogy 50 százalékos nátronlúgos közegben 
rezorcin és formaldehid hevítésekor piros szín áll elő. Ez adat 
alapján elkezdtem különböző lúgos közegek alkalmazásával kísér­
letezni. E kísérletek során azt a meglepő tapasztalatot tettem, hogy 
sem fenollal, sem pirogallollal lúgos közegben nem megy végbe a 
színreakció, egyedül a rezorcin az, amelyik lúgos közegben is 
ad színes kondenzációs terméket formaldehiddal, a kondenzációs 
termék a közegben könnyen oldható és az oldat fényelnyelése 
fotométerben mérhető. Ez az észlelet alkalmas arra, hogy ennek 
révén is különbséget tudjunk tenni egyrészt rezorcin, másrészt 
fenol vagy pirogallol között.

A szokásos lúgok közül kísérleteket folytattam káliumhid- 
roxid, káliumkarbonát, e kettő keveréke, ammóniumhidroxid, 
nátriumszulfid különböző töménységű oldataival, azonban e lúgok 
egyikének használata sem bizonyult elegendően érzékeny színreakció 
előidézésére alkalmasnak, ezért ezeket a kísérleteket itt nem is 
tárgyalom bővebben. Kedvező eredményt értem azonban el 
etanolamin, beta-oxietilamin, CH2 • NH2 • CH2OH alkalmazásá­
val. E közegben a formaldehid koncentrációjától függően rózsa­
színtől málnapiros színig terjedő reakció áll elő zöldes fluoresz­
cencia kíséretében, a vakpróba pedig gyönyörű, a híg eozinoldatokra 
emlékeztető színt és fluoreszkálást mutat. A szín fény elnyelésének 
mérésére az S 53 színszűrő alkalmas. Kalibrációs görbét készíteni 
szükséges, amennyiben nem egyenest, hanem valódi görbét kapunk, 
ily módon az extinkciós viszonyszámot nem alkalmazhatjuk. Ha 
azonban a vizsgálandó oldatot olyan mértékben hígítjuk, hogy a 
meghatározásra bemért 0,5 ml oldatban 150 mikrogrammtól 
1500 mikrogrammig terjedjen a formaldehid mennyisége, akkor

* Részlet a „Formaldehid koloriméteres meghatározása egyes fenolhomológokkal képezett konden­
zációs vegyületei segítségével” című kandidátusi disszertációból. Budapest, 1956. (Szerk.)
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gyakorlati célokból végzett mérések számára használhatjuk az 
extinkciós viszonyszámot, amelynek nagysága e határok között 
0,0020—0,0024 mg-nak felel meg, mert csak 1500 mikrogramm 
felett tér el a kalibrációs görbe az egyenestől. A kalibrációs görbét 
viszont 3700 mikrogramm formaldehid mennyiségig használhatjuk. 
A meghatározások átlagos pontossága dr 5%.

Legmegfelelőbbnek bizonyult-! az 1 : 1 térfogatarányban desz­
tillált vízzel elegyített etanolamin használata. Ekkor a meg­
határozás kivitele a következőképpen alakul : 10,0 ml-nél jelzett 
kémcsőbe bemérünk 20 mg rezorcint tartalmazó 0,5 ml vizes 
rezorcinoldatot (azaz 4 százalékos rezorcinoldatból 0,5 ml-t), 
hozzáadunk 9 ml, 1 : 1 térfogatarányban desztillált vízzel hígított 
etanolamint, gumidugóval lezárjuk, lassú felforgatásokkal elegyít­
jük, pontosan belemérjük a vizsgálandó formaldehid oldatot leg­
feljebb 0,5 ml térfogatig (a bemért oidatrészlegben a formaldehid 
mennyisége 150—3700 mikrogramm közt lehet) és a hígított 
etanolaminnal jelig feltöltjük. Lassú felforgatásokkal elegyítjük, 
majd szobahőmérsékleten 24 óráig állni hagyjuk. Ezután extink- 
cióját Pulfrich f. fotométerben S 53 színszűrő használata mellett 
a reagens vakpróbával szemben megmérjük és a formaldehid tar­
talmat a kalibrációs görbéről leolvassuk.

Az etanolaminos közegben végzett rezorcinos formaldehid 
meghatározási módszer kevésbé érzékeny és kevésbé pontos a 
kénsavas módszernél, a meghatározás kivitele is lassúbb, amennyi­
ben 24 órai állás után lehet csak az extinkciót megmérni. Azonban 
előnye, hogy nem kell a maró tömény kénsavval dolgozni, helyette 
a csak gyengén lúgos hígított etanolamin alkalmazható, gyakorlati 
meghatározások céljára pedig pontosságát kielégítőnek tekinthet­
jük.

I R O D A L O M
(1) Korpáczy J .:  Form aldehid m ennyiségi kolorim éteres m eghatározása fenol­

homológokkal savas közegben. Élelmiszervizsg. Közi. I I I .  227, 1957.
(2) Lzbbin, J .: Ü ber eine Farb reak tion  von Form aldehyd m it Resorcin. P harm az.

Ztg. 18, 1897.

Q U A N T IT A T IV E  C O LO R IM ETR IC  D E T E R M IN A T IO N  OF FO RM A L­
D E H Y D E  IN  A LC A LIN E  M ED IUM  W IT H  T H E  USE OF 

R ESO R CIN O L
I .  Korpáczy

In s tead  of th e  corrosive concen tra ted  sulphuric  acid  i t  is possible to  
determ ine form aldehyde w ith  resorcinol in  a  d ilu ted  solu tion  of ethanol- 
am ine (e thanolam ine/w ater =  1 : l v/v) in  the  range of 150— 3700 m icro­
gram s in  a m axim al volum e of 0,5 m l w ith  a  p u n c tu a lity  of + 5  p. h. R esor­
cinol only gives a  colour reaction  w ith  form aldehyde in  an  alcalic m edium  ; 
no r phenol, no r pyrogallol give any  colour reaction  in  such a  case.
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M Ű S Z A K I  F E J L E S Z T É S  — 
G Y A K O R L A T I  K Ö Z L E M É N Y E K

Beszámoló a Szovjetunió Orvostudományi Akadémiája 
Táplálkozástudományi Intézetének XII. tudományos

ülésszakáról
LIKDNER KÁROLY

Országos Élelmezés- és Táplálkozástudományi Intézet, Budapest.

A M oszkvai T áplálkozástudom ányi In tézet konferencia term ében  
1958. jan u á r 27 és feb ru á r 1 közt za jlo tt le  an n ak  X II. tudom ányos ü lés­
szaka. A Szovjetunió te rü le tén  a legkülönbözőbb v idékeken  levő tudo­
m ányos ku ta tó  és ru t in  jellegű In tézetekből m in tegy  250 szakem ber ve tt 
részt a  beszám olókon. Így a legnagyobb szám ban  jelenlevő m oszkvai 
kutatóik m elle tt o tt leh e te tt lá tn i leningrádi, szm olenszki, asihabadi, sz ta- 
liinabadi, taskenti, m inszki, kievi, szverdlovszki, rosztovi, habarovszki, 
ta llin i stb. kollégáikat is.

Az ülésszakon valam ennyi nép i dem okra tikus á llam  is képv ise lte tte  
m agát kü ldö ttségek  révén. A legnagyobb szám ú kü ldöttséggel M agyar- 
ország v e tt részt, az Országos É lelm iszertudom ányi In tézet, az  Orv. Tud. 
Egyetem  K órélettan i In tézete  és az I. szám ú G yerm ekk lin ika  összesen 
7 tag jával.

A tudom ányos előadások az ülésszak első három  n ap ján ak  délelőtti 
és dé lu tán i p lenáris üléseivel kezdődtek meg. Ezeknek az előadásoknak 
igen nagy  része a k lím ahehatások  a la tt á lló  és m agas hőm érsék le ten  
dolgozó m unkások  táplálkozási problém áival foglalkozott, Így az. idős, 
m integy 80 esztendős, de szellem ileg te ljesen  friss O. P. M olcsanova aka- 
dómikusi, az In tézet igazgatónője is a (táplálkozás szerepéről az ak lim a- 
tizációs fo lyam atokban cím m el ta r to tt  előadást. U gyancsak é rdekes és 
igein alapos m unkáró l tanúskodo tt V. V. Je frem ov  professzor előadása, 
am elyben m un k a tá rsa iv a l együ tt m in tegy  1500 hőm unkáson  végzett 
nagyszám ú vizsgálatsorozatró l szám olt be. A p lenáris  .ülésszak é rdeke­
sebb előadásai közt em líthe tők  m eg J. I. R ubinstein : „Élelmiszerkom zer- 
vá lás lantibiotikum ok a lkalm azásával” és V. G. G einberg: „Az em ber 
bélrendszerének  norm ális  m ik ro fló rá ja  és néhány  an tib io tikum nak  e rre  
gyakorolt h a tá sa” cím m el ta r to tt előadásai. Az előadásokból k itű n t, hogy 
foiglalkoznák azzal a gondolattal, m ilyen  m ódon lehe tne  a  b iom ieint a  
hús- és halkonzerválásra , v a lam in t a k onzerv iparban  felhasználni.

Több elődás foglalkozott a  te j és tejterm ékeiknek szerepével az 
egészséges és beteg em ber táplálkozásában . Ezek közül ta lá n  m in t leg­
érdekesebbet V. P. Szokolovszkij professzor e lőadását lehet kiem elni, 
m elyet a te j és savany íto tt te jkész ítm ényeknek  a beteg  em ber táp lá l­
kozásában! jelentőségéről ta r to tt. A d ie te tika i tém ák  közül m egem lít­
hetők m ég a d iabetes m ellitus k em o teráp iá jáva l kapcsolatos d ié ták ró l 
szóló előadás és A. M. S tepanyan-T arakanova a  kó ros elh ízás d ié tás  ke­
zelésekor beálló idegrendszeri változásoknak  e lek troencefalográfiás vizs­
gálatáró l ta r to tt beszám olója.
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N. A. K aravanszka  j a e lőadásában  ©gy olyan te rv  m egvalósításának  
szükségességét ve te tte  fel, hagy m eg kellene  oldani a  Szovjetunióban 
egy o lyan  nagym ére tű  é le lm iszeranalitika i m unkát, am ellyel a  geográ­
fia i-k lím a zónák élelm iszerterm ékeinek  rendszeresen  m eghatároznák  
víz-, fehérje-, zsír-, szénhidrát-, organikussav-, kálcium -, kálium -, m ag­
nézium -, fpszfor- és réz-, v a lam in t A-, Bj-, B2-, P P - és C -v itam in  ta r ­
ta lm át. Továbbá fe lve te tte  egyéb v itam inok  és a feh érjék  am inosav ösz- 
szetételének  v izsgá la tá t is. Foglalkozott a nagym éretű  m unka  m egszer­
vezése részleteivel, a m unkába  bekapcsolandó in tézetekkel.

Az egyoldalú táp lá lkozásnak , te h á t az egyoldalú tápanyag-bev ite lnek  
a daganatok  k ife jlődésére  gyakorolt h a tá sáv a l m á r  év tizedek ó ta  fog­
lalkozik L. A. Cserkesz professzor. M ostani e lőadásában  a k ísérle tes 
ko linh iány  ese tén  k a p o tt eredm ényekrő l és k lin ikai tapaszta la tok ró l szá­
m olt be.

A p lenáris  ü léseket követően  k é t napon  á t  több  szekcióban fo ly tak  
az előadások. A táp lá lkozásé le ttan i és biokém iai szekcióban a  következő 
fontosabb e lőadásokat h a llh a tták  a  jelenlevők. A bé ltrak tu s  fe rm en t 
elválasztó  képessége különböző é le tko rokban  és különböző táp lá lékok  
fogyasztásakor. A fe rm en t-e lválasz tásnak  adap táció ja  huzam osan ado tt 
egyodalú táplálkozáshoz. О. K. Pallagy ina  professzom ő a len ingrád i össz- 
szövetségi Z sírku ta tó  In tézetbő l és tovább i k é t len ingrád i előadó a zsí­
rok  és m argarinok  összetételéire vonatkozó követelm ényekről, a  m eg­
felelő foszfatid  ta r ta lo m ró l ad ták  elő. E bben a szekcióban további elő­
adásokból m eg ism erhették  a hallga tók  a sugár-m egbetegedések d ieteti- 
k á já ra  vonatkozó k ísé rle tes  m u n k ák  eredm ényét;

A d ie te tika i szekcióban a kórosan  elh ízo tt betegek, a fekélybetegek 
és a  h ipertón iás be tegek  táp lá lkozásának  kérdéseirő l volt szó. D. I. Lo­
banov professzornak  és m u n k a tá rsa in ak  előadása a  fekélybetegek táp lá ­
lék án a k  és konzerv ipari előkészítésének m ódszereivel, főleg a pépesítés 
fokának  kérdésével foglalkozott.

A hóm unkások  és a hideg k lím án  élők v itam inszükségletérő l szól­
ta k  leg többnyire  a v itam inológia szekció jának  előadásai. Az élelm iszer- 
technológia tém ájáv a l k ib ő v íte tt szekción elhangzott, ugyancsak Loba­
nov professzornak a  hús hev ítésékor keletkező  m elanoid inek  gyomor­
szekréciót fokozó ha tásá ró l ta r to tt beszám olója. O. A. K onovalova és 
Sz. M. Besszonov a m oszkvai É lelm ezéstudom ányi In tézet technológiai 
osztálya á lta l 'kidolgozott ak tív  biológiai h a tású  pektinikészítm ények elő­
á llításáró l szám olt be, m elyet úgy készítenek, hogy részben vagy te ljesen  
elh id ro lizá lják  savak, vagy lúgok segítségével, esetleg ferm en tekkel a 
m egfelelő pek tin -alapanyagot. A szá ríto tt húskészítm ények  higiénés k é r­
déseivel T. I. Szalnyikova foglalkozott. L. A. O kunyeva a Táplálkozás- 
tudom ányi In tézet é lelm iszer-hig iéniai osz tá lyának  azokról a  vizsgála­
ta iró l szám olt be, am elyéket a  bu rgonya csírázásgátlása  céljából rád ió ­
ak tív  k o ba ltta l besugárzo tt bu rgonyákon  végeztek. Szárnyasoknak  tíz 
hónapon á t a d ta k  o lyan  burgonyát, am elyet 10 000—50 000 r-e l sugároz­
tak  be. K utyáiknak pedig nyolc hónapon á t  a d tá k  o lyan burgonyát, am e­
lyet 50 000 r-e l sugároztak  be. Az á lla to k a t különféle v izsgálatoknak  ve­
te tték  alá, de sem m ilyen  rendellenes tü n e te t nem  tapasz ta ltak  ra jtu k . 
U gyancsak nem  ta lá ltá k  a besugárzo tt és kezeletlen  burgonyák  C -vita- 
m in -ta rta lm a és szo lan in -tarta lm a közt sem  különbséget Végül m eg­
em líthető  m ég az az e lőadás is, am elyet a  bogyós gyüm ölcsök m álna, 
eper, rib izke fagyasztva szá rítá sán ak  m ódszeréről és a kész term énye­
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ken végzett é lelm iszerkém iai v izsgálatokról ta r to tta k  meg. K itű n t az  
előadásiból, hogy ez a  m ódszer a C -v itam in -ta rtá lm át n agym értékben  kí­
m éli meg.

Á szovjet k u ta tókon  k ív ü l több előadás hangzott el a nép i dem okra­
tikus állam ok képviselői részéről, sőt a  nép i K ína részéről is. A leg több  
előadást a  m agyar kü ldö ttség  tagijai ta r to tták . E lőadásaink, am elyeket 
plenáris-, ille tve szekció-üléseken ta r to ttu n k  meg, a következők voltak:

T a rjá n  R óbert és K rám er M ihály  né: A ikarotin anyagcsere-kérdései.
Sós Józsiét és G áti T.: A m inosavhiányos é tren d  h a tá sa  a vérnyo­

m ásra.
CieilesZky Vilmos: Az élelm iszerszennyezések n éhány  p rob lém ája  M a­

gyarországon. A datok  a para tionperm et-m aradékok  kérdéséhez.
K em ény T ibor: A n tim etabolitök  h a tá sa  az E hriieh-féle  aszcitesztu- 

m orok feh é rje  anyagcseréjére.
L indner K ároly: A m inosav rézkom plexek po larog ráfiá jának  a lkalm a­

zása élelm iszerfelhérjék biológiai értélkelésére.
K assai S tefán ia: Az isko láskorú  gyerm ekek táp lá lkozásának  é s  fe j­

lődésének a lak u lása  M agyarországon.
A kongresszus résztvevői nagy élénkségről te tte k  tanúságo t az elő­

adások h a llga tásá t illetően. Az előadókhoz, előadásokhoz, így a m agyar 
előadásokhoz is, szám osán te tte k  fel kérd és t és te tte k  hozzászólást. A  
vitaikészség m ég a záró p lenáris  ü lésen  is igen  nagy volt, amikor- a h a tá ­
rozati pontok m egszövegezését közösen, v ita  k ísé re téb en  végezték  a  
résztvevők. Az ülésszak fe b ru á r 1-én az In tézet igazgatónője, M olcsa- 
nova zárószavaival é r t  véget.

A m agyar delegációnak a  tovább i együttm űködés kiépítéséire m ind 
a szovjet, m ind  pedig a jelenlevő népi dem okratikus országok k u ta tó i­
val sikerü lt m egfelelő kapcso la tokat felvennie. A szov jet k u ta tó k k a l köl­
csönösem szükségesként m egállap íto tt tan u lm án y u tak a t elsősorban az 
egészségügyi szervek  kölcsönös tudom ányos k ap cso la tá ra  vonatkozó szer­
ződése, továbbá az in tézet ék közvetlen ku ta tó  cseréje  telheti lehetővé. 
U gyanakkor a tudom ányos cikkek, dolgozatok közlésére vonatkozóan is 
szorosabb együttm űködésre  szám íthatunk  az o tt k ia lak u lt szem élyes 
kapcsolatok u tán .

Az In tézet osztályai és k lin ik á ján ak  m eglátogatása során  szóba k e ­
rü lt egy, a Szovjetunió és a népi dem okratikus állam ok á lta l közösen 
kidolgozandó élelm iszerkódex szükségessége, am ellyel kapcso la tban  szov­
je t részről az a vélem ény hangzott el, hogy a m agyar élelm iszerkém ia 
fe jle tt vo lta  lehetővé teszi, hogy ennek  a m u n k án ak  a központja  ese t­
leg B udapest legyen.

A m agyar delegáció rövid  kimmtertózkodása so rán  sok igaz bará to t 
szerzett és fe lism erhette  annak  fontosságát, hogy a jövőben m ind  táp ­
lálkozástudom ányi, m ind  élelm ezésegészságügyi, m ind pedig élelm iszer- 
kém iai ta n u k n án y u tak ra  szükség van  a k u ta tá s i eredm ények  gyorsabb  
kölcsönös m egism erése és a nevezett tudom ányágak  gyorsabb fejlesz­
tése érdekében.
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Antioxidánsok vizsgálata Täufel módszerrel
0

LACZKÓ LÁSZLÓKÉ
Budapest Főváros Vegyészeti és Élelmiszervizsgáló Intézete

A zsiradékok avasodásának , v a lam in t antiox idánsok  hatásosságá­
n a k  v izsgá la tá ra  igen jó m ódszer Täufel és ■ m u n k a tá rsa i á lta l a  legutóbbi 
években  k ido lgozo tt d inam ikus v izsgálati m ódszer, az ún. szűrőpapír- 
p róbás eljárás (1).

Az eljárás alapgondolata , hogy a  reakciósebesség növelését nem  hőm ér­
sékletem elés, u ltra ib o ly a  fénnyel való besugárzás, vagy  gázá tá ram o lta tás 
segítségével érjük  el, hanem  azálta l, hogy a  vizsgálandó zsiradék levegővel 
érin tkező fe lü le té t a  lehető  legnagyobb m értékben  m egnöveljük. E  célból 
a  vizsgálandó zsiradék acetonos o ld a tá t hom ogén, nehézfém m entes szűrő­
p ap írra  visszük. A zsírral á t i ta to t t  szű rőpap írt szó rt nappa li v ilágításnak, 
esetleg —  az oxidáció m eggyorsítására  —  u ltra ib o ly a  besugárzásnak  tesszük 
ki. Bizonyos időközökben egy-egy p ró b ap ap írt e ltávo lítunk  és am m ónium - 
rodanid-ferrosó  együ ttes acetonos o ld a táv a l bepeim etezzük. A p ró b ák a t 
a  beperm etezés u tá n  ö t perc m úlva  értékeljük . A próbacsíkokon az avasodás 
m értéke  szerin t sárgátó l vörösig terjedő  sz ínárnyala tok  lépnek fel a  fel- 
cseppentés helyén. A m axim ális sz ín in tenzitás elérésének id e jé t a  zsiradék 
oxigénnel szem beni affin itása  ha tá rozza  meg. Az értékelés ism ert peroxid- 
szám ú zsiradékokkal k é sz íte tt összehasonlító skála  segítségével tö rtén ik .

M egállap íto tták , hogy négyzetcen tim éterenk in t 0,25 m g fö lö tti zsira- 
dékm ennyiség a  reakció t gá to lja , m ivel ebben az esetben az erősen zsír- 
ta r ta lm ú  p a p ír t a  perm etezőszer nem  nedvesíti tökéletesen. 0,25 m g a la tti 
m ennyiségek viszont a  reakció érzékenységét csökkentik . Legcélszerűbb 
a  zsiradék 5% -os acetonos o ld a tá t használn i és ebből 0,025 m l-nyit (kb. 
1,25 m g zsiradék) a  p ap írra  cseppenteni.

U gyanabban  a zsiradékban  az autooxidáció lefolyását erősen befolyá­
so lja  a  fény in tenzitás és a  helyiség hőm érséklete. Az összehasonlító vizsgá­
la tok  értékelésénél az esetleges eltérő körü lm ényeket figyelem be kell venni.

A szellőzés u tá n  C 0 2 atm oszférában  tá ro lt p róbák  a  perm etezésnél nem  
m u ta tn a k  szín in tenzitásbeli vá ltozást, am i lehetővé teszi, hogy a  k ü lön ­
böző szellőzési időknek  k i te t t  p ró b ák a t egyidejűleg perm etezzük be és így 
az autooxidáció  e lő rehaladását az egyes próbákon  összehasonlíthatjuk . 
A  még m egkülönböztethető  m axim ális szín in tenzitás kb . 30 peroxidszám - 
nál áll elő, ennél nagyobb értékek  az erősszín m ia tt  m ár nem  m u ta tn a k  
k iértékel-hető  eltérést. K isebb értékeknél a színkülönbség 3— 5 peroxid- 
szárn egységnyire egym ástól v ilágosan m egkülönböztethető . Az első észre 
vehető  gyenge sárga színeződés kb . 2 peroxidszám nál lép fel.

T äufel m ódszerének nagy  előnye, hogy nem  igényel berendezést, 
k is anyagm ennyiségekkel gyorsan és a g y ako rla tban  kielégítő pon tos­
sággal végezhetők el a  vizsgálatok a  tá ro lásnak  megfelelő körülm ények 
között.
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Az összehasonlító v izsgálatokat
1. feno lantioxidáns és ga llá t ta r ta lm ú  ún. kereskedelmi cmtioxidáns 

keverékkel (a tov áb b iak b an  a. o. k .) és
2. p rop ilga llá tta l (C10H 12O5), m in t an tiox idánsokkal végeztem.
K om bináltan  adagoltam
1. aszkorbinsavat (C6H 80 6) és
2. citromsavat (C6H 80 7) asz inergens ha tás  v izsgálatára . A szinergensként 

adago lt savak , m agúkban  szám ottevő an tiox idáns h a tá s t nem  fe jte ttek  ki.
A v izsgála tokat fin o m íto tt napraforgóolajjal, friss sertészsírral és 

három  különböző csúszáspontú  k em én y íte tt nap raforgóolajja l (ka ta lizá to r - 
fém nyom  : 0 ) végeztem . A felhasznált zsiradékok savszám át, jódszám át 
és perox idszám át az I. táb lá z a t ta r ta lm azza  :

A vizsgálatokhoz felhasznált zsiradékok jellemzői I . tá b lá za t

Zsiradékfajta Savszám Jódszám Peroxidszám

Napraforgóolaj .................................... 2,16 124,0 12,0
S ertészsír.............................................. 0,27 62,5 1,5
K em ényített napraforgóolaj

38 C° cs. p ........................................ 0,31 68,1 3,0
41,5 C° cs. p .................................... 0,28 65,4 2,0
42 C° cs. p ................................... .. • 0,81 59,0 4,0

E lőh ívóként N H 4SCN és Fe(N H 4)2(S04)2 acetonos o ld a tá t használtam . 
(Az aceton t (p. a) K 2C 0 3-ról desztillá ltam  le.) Az optim ális koncentráció jú  
előhívónak a 2,5 g N H 4SCN és 2,5 g Fe(N H 4)2 (S 0 4)2 pro  100 m l aceton 
összetételű oldatot találtam.

A 0,1 g/100 m l és 5 g/100 m l koncentráció  h a tá ro k  kö zö tt végzett 
k ísérletek  eredm ényei a z t m u ta tjá k , hogy kis koncentrációk esetében a 
k a p o tt foltok ha lványak , nagyobb koncen trác ióknál pedig a pap ír rövid  
időn belül teljesen  m egvörösödik a  nagy  m ennyiségű vas oxidációja fo ly tán .

Az o lda to t beperm etezés e lő tt m indig frissen kész ítjük . A m egado tt 
összetételű és koncentráció jú  o lda to t használva, a  perm etezés u tá n  levegőn 
m in tegy  félóráig nem  következik  be- a  papírcsík  elszíneződése.

A v izsgálatokat szobahőm érsékleten végeztem  (16— 20 C°), Schleicher 
és Schüll 2 В nehézfém  m entes pap iron  és egyes esetekben az avasodás 
gyorsítására  u ltra ibo lya  lám p á t használtam .

A  vizsgálatok kiértékeléséhez összehasonlító sk á lá t készítünk , am i 
ism ert, különböző peroxidszám ú olajok 5% -os acetonos o ldata inak  szűrő­
pap írcsík ra  cseppentésével és a  p róbával egyidejűleg és analóg m ódon való 
előhívásával tö rtén ik .

M inden zsiradékfajtábó l 5% -os acetonos illetve kloroform os o ldato t 
készíte ttem . E nnek  10 ml-es részleteihez propilgallá to t, illetve a. o. k .- t  
ad tam  0,05% , 0,02%  és 0,01%  m ennyiségben. A szinergens h a tás  v izsgála­
tá ra  a szinergens savból az antiox idánssal azonos m ennyiséget ad tam  
a propilgallát, illetve a. o. k . ta r ta lm ú  oldathoz. Az egyes oldatokból, 
va lam in t az antiox idáns m entes o ldatból 0,025 m l-t m ik rop ipe tta  segít-
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ségével a  szű rőpapírcsíkra  cseppentettem . E z u tá n  a  csíkokat világos, 
levegős helyen  felfüggesztettem  és különböző szellőzési idők u tá n  az elő­
hívó o ld a tta l beperm eteztem . Az optim ális sz ín in tenzitás különbség a  zsira­
dék fa jtá tó l függően m ás és m ás szellőzési időknél á ll t  elő.

Az an tiox idánsok  és szinergensek h a tá s á t az egyes zsiradék fa jtákná l 
az avasodás kifejlődésére a  I I — IV tá b lá z a t ta r ta lm a z z a  :

Antioxidánsok és szinergensek hatása napraforgóolaj avasodására

I I .  táblázat

Az 5%-os napraforgóolaj- 
oldathoz adott anyag

Peroxidszám

koncentráció %

0,01 ' 0,02 0,05

Adalék n é lk ü l.................................. 28
21 12 12

P ro p ilg a llá t...................................... 15 12 9
Aszkorbinsav .................................. 28 28 28
Citromsav ........................................ 25 18 10
A. o. k. -)- aszkorbinsav............... 20 15 12
Propilgallát -  aszkorbinsav........ 15 10 10
A. o. k. -)- citromsav ................... 12 12 12
Propilgallát -}- citromsav ............. 12 12 12

A szellőzés ideje h é t ó ra  volt. M inden p róbából 4— 4 csíkot k ész íte ttem  
és ezek átlageredm ényekén t k a p ta m  a  fen ti é rtékeket.

Antioxidánsok és szinergensek hatása sertészsír avasodására

I I I .  táblázat

Az 5%-os sertészsíroldat­
hoz adott anyag

Peroxidszám

koncentráció %
0,01 0,02 0,05

A dalék n é lk ü l .................................... 18
A. o. k. ............................................. 12 9 —
P ro p i lg a l lá t ......................................... 10 — —
Aszkorbinsav .................................... 18 15 9
C itrom sav ........................................... 18 18 15
A. o. k. -j- a sz k o rb in sav ................ — — —
Propilgallát -f- a szk o rb in sav ......... — — —
A. o. k. -j- c i t r o m s a v ..................... — — —
Propilgallát -(- citrom sav .............. — —

—  jelenti, hogy a  kis peroxidszám  nem  vo lt értékelhető .
A szellőzés ideje nyolc ó ra  volt. M inden próbából négy-négy csík átlag- 

eredm ényét ve ttem . .
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Antioxidánsok és szinergensek hatása keményített napraforgóolajok
avasodására

I V .  táblázat

Az 5%-os 38 C° cs. p. keményített 
napraforgóolaj-oldathoz adott anyag

Peroxidszám

koncentráció %

0,01 0,02 0,05

Adalék n é lk ü l .................................... 22
А. о. к ................................................... 15 11 5
P ro p i lg a l lá t ......................................... 14 9 —
A szkorbinsav .................................... 22 22 22
C itrom sav ........................................... 22 22 22
A. o. k. -|- a szk o rb in sav ................ 18 16 10
Propilgallát -|- a szk o rb in sav ......... 10 a la tt 10 a la tt 10 a la tt
A. o. k. -j- citrom sav ..................... 11 7 —
Prop ilgallát -f- citrom sav .............. 8 — —

Az 5%-os 41,5 C° cs. p. keményített
napraforgóolaj-oldathoz adott anyag:

Adalék n é lk ü l .................................... 20
15 10 3

A szkorbinsav .................................... 20 20 18
A. o. k. -f- a szk o rb in sav ................ 9 7

~

Az 5%-os 42 C° cs. p. keményített 
napraforgóolaj-oldathoz adott anyag:

A dalék n é lk ü l .................................... ' 20
P ro p i lg a l lá t ......................................... 14 7 —
Citrom sav ........................................... 20 18 18
Propilgallát -f- c i t r o m s a v .............. —

—  jelenti, hogy a kis peroxidszám  nem  vo lt értékelhető.
A tá b lá z a tb a n  közölt é rtékeket k é t  és fél órás u ltra ibo lya  besugárzás 

u tán , négy-négy próbacsík  átlageredm ényeként kap tam .
É rdekes m egjegyezni, hogy a  fény sokkal jobban  ka ta lizá lja  az avaso- 

dási fo lyam ato t a  papírcsíkokon, m in t a  m agasabb  hőm érséklet, m ert 
te rm o sz tá tb an  40 C°-on sö té tben  24 ó ra  a la t t  sem  érhető el a  napraforgó- 
o lajnak olyan m értékű  avasodása, m in t k é t  óra  a la t t  szobahőm érsékleten 
(16 C°) levegőztetéssel.
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Néhány próbacsík fekete-fehér felvétele*

napraforgóolaj +  citrom sav 
összehasonlító csík

naprafo rgóo la j+ a. o. k . 
napraforgóolaj +  a. o. k . -f- citrom sav 

összehasonlító csík

Összefoglalva m egállap ítha tjuk , hogy Täufel m ódszere alkalm asnak  
lá tszik  antiox idánsok  összehasonlító v izsgálatára. E lőnyei, hogy nem  igényel 
berendezést, k is anyagm ennyiségekkel gyorsan és azonos körülm ények 
k ö zö tt rep rodukálható  m ódon végezhetők el a  vizsgálatok. A k a p o tt e red­
m ények a  gy ak o rla tb an  elfogadható pontosságúak. A m ódszer h á trán y a , 
hogy levegőn gyorsan elszíneződnek a papírcsíkok (bár ez a  jelenség sem ­
leges gázban  való táro lás ú tjá n  elkerülhető), há trán y a- továbbá, hogy a  
30-as peroxidszám  fe le tti é rtékeknél nem  használható .

A közlem ényt a B udapesti M űszaki E gyetem  É lelm iszerkém iai T an ­
székén készü lt d ip lom am unkám  anyagából ír tam . Az ahhoz n y ú jto tt 
segítségért Telegdy-K ováts László professzornak és K ism arton  K áro ly  
a d ju n k tu sn ak  ezú ton  is köszönetét m ondok.

IR O D A L O M :

(1) Täufel  К , — Vogel R . :  F e tte  und  Seifen 6. 393. 1955.
(2) Täufel K . — Vogel R.  D inam ische Prüfm ethode zur E rkennung  Verderbsanfallig- 

k e it von F e tte  un d  fe tthaltigen  Gebäck.

* Az elszíneződés m értéke a  felvételeken nem  jelentkezik olyan kifeje­
zetten , m in t az eredeti papírcsíkokon.
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Mézek színének meghatározása
KOTTÁSZ JÓZSEF

Budapest Főváros Vegyészeti és Élelmiszervizsgáló Intézete

Élelm iszereinknél á lta láb an  —  s így  a  m éznél is —  igen fontos szerep e t 
já tszanak  az érzékszervi tu lajdonságok . Az érzékszervi tu la jdonságok  
kö zö tt pedig az élelmiszerek színe.

Meg kell á llap ítan i, hogy a szín legtöbbször nem  szolgál a lapu l m inőségi 
m egkülönböztetésre, hiszen a  term észetes vagy  m esterséges színezékanya­
gok megfelelő m értékben  tö rténő  felhasználásával tetszőlegesen v á lto z ta t­
h a tó . De a  fogyasztóközönség ízlésének k ia laku lásáná l igen jelentős szerepet 
já tsz ik  a  m egszokás, vagyis a sok esetben ta lá n  indoko la tlan  ragaszkodás. 
K étségtelen  azonban  az is, hogy nagy  gondot kell fo rd ítan i élelm iszereink 
tetszetősségére, s ezért a  megfelelő szín k ia lak ítására .

A legtöbb élelmiszernél á lta láb an  kedvező érzékszervi h a tá sú  a színnek,, 
illetve a  sz ínárnya la tnak  m esterséges befolyásolása, a  színezés (cukorkák, 
likőrök, szörpök stb .). D e a színezés nem csak a  kedvező érzékszervi h a tá s  
k ivá ltá sá ra  szolgálhat, hanem  a felhasznált anyag  értékcsökken t v o ltának  
leplezésére is. Sőt különös figyelm et kell fo rd ítan i a  kérdés egészségügyi 
vonatkozására. P éldáu l egyes festékek az em beri szervezetben káros 
e lváltozásokat okozhatnak , m in t pl. a  „karcinogén” („ rákke ltő” ) anyagok. 
Az ilyen festékanyagoknak  a  fe lhasználását a  vonatkozó  élelm iszerrendele- 
tek  és szabványok szigorúan e ltiltják , illetve m eghatározzák  azon festék ­
anyagokat, am elyek élelmiszerek színezéséhez felhasználhatók.

A fentiek  szerin t nyilvánvaló , hogy az élelm iszerek színének v izsgála­
tá r a  nagy  gondot kell fordítani.

Az élelmiszerek színezése tö r tén h e tik  term észetes és m esterséges festék­
anyagokkal. A term észetes festékanyagok növényi (pl. klorofill, alkörm ös) 
vagy á lla ti (pl. kosnill) eredetűek. A m esterséges festőanyagok m űterm ékek . 
L egnagyobbrészt anilinfestékek, am elyeket kőszénkátránybó l á llítan ak  e lő . 
A term észetes festőanyagok felhasználását a  haza i és külfö ld i rendeletek , 
szabványok á lta láb an  nem  tü tjá k . A m esterséges festőanyagok közü l 
azonban csak a  fen t em líte tt, egészségre á rta lm a tlan  anyagokat engedélyezik.

A m agyar m ézszabvány (1) sem miféle festőanyag felhasználását sem 
engedélyezi, te h á t a  m ézet egyálta lában  nem  szabad  festeni.

A mézek m esterséges festését á lta láb an  egy klasszikus m ódszerrel, 
a  gyapjúszál-kifestéssel szokták  k im u ta tn i. E nnek  lényege, hogy a  z s írta ­
lan íto tt, p áco la tlan  gyapjúszál a  m ézo ldatban  levő festékm olekulákat 
m agához ragad ja , „adszorbeálja” , az o ldatbó l k ivon ja  a festékanyago t, 
m iközben m aga m egfestődik. Az MSZ 6950 M ézszabvány a  következőképpen  
m u ta tja  k i a  festőanyagot :

50 m l 10%-os m ézoldathoz adunk  1 m l 10%-os ká lium biszu lfá to ldato t 
és néhány  szál zs írta lan íto tt, páco la tlan  gyapjúszálat, m a jd  felforraljuk  
(vízfürdőn m elegítjük). Idegen festőanyag jelenlétében a  gyapjúszál rövid  
idő a la t t  k ifestődik. H a  ez a  színeződés ellenáll a  forró vizes m osásnak, 
úgy a  festés (ká trány  festékkel, an ilin f estékkel) tö r tén t.

A méz term észetes színe sokféle lehet, s a  szín k ia lak u lásá t szám os 
tényező befolyáso lhatja  (2).

A színt, illetve a  sz ínárnyala to t sz ínm in tákkal való összehasonlítással 
vizsgáljuk.

A m agyar m ézszabvány m egalko tásakor a  M agyar Szabványügyi 
H iv a ta l 1952-ben egy b izo ttságo t b ízo tt meg a  méz színének m eghatározá­
sával, illetve a m eghatározás m ódjainak  tanulm ányozásával. A  b izo ttság  
az Országos M éhészeti Szövetkezeti V állalat jav as la tá ra  az álta lános k é r es-
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kedelm i szokványok figyelem be vételével 3 m ézm in tá t v á la sz to tt ki, m elyek­
n ek  színét, m in t em pirikus e ta llonoka t színm eghatározási a lapu l elfogadta.

E zeknek  figyelem be vételével a  hazai m ézeket az a lább i négy osztályba 
so ro ljuk  : •

1. „sz ín te len” , az 1 színm in táig  . 3. „ sö té t” , a  2— 3 színm intáig.
2. „v ilágos” , az 1— 2 színm intáig . 4. „ sö té tb a rn a” a  3 színm intátó l. 
A m agyar m ézszabvány az 1, 2 és 3 jelzésű m ézm in táka t üvegből

k é sz íte tt sz ínm in tákka l he lyettesíti, és áteső fényben hason lítja  össze az 
ún. 1/2 kg-os üvegbe (belső átm érő  62 mm ) tö l tö t t  vizsgálandó m ézm inták  
színét.

Ik rá s  m ézet előzőleg fel kell m elegíteni, legfeljebb 65 C°-on (pl. v íz­
fürdőn) .

A fen ti b izo ttság  döntő  v izsgálatok elvégzésére illetve m eghatározására  
az  1, 2 és 3 sz ín m in ták n ak  megfelelő m ézek színét Pulfrich-féle fo tom éterrel 
is m eghatározta . E k k o r a  m ézet 10 m m  rétegvastagságú  k ü v e ttá b a  tö ltve, 
szobahőm érsékleten  az 574 m illim ikron  hullám hosszúságú szűrő felhaszná­
lásáv a l v izsgáljuk.

„Színtelen” a  méz, h a  transzm issziós százaléka legfeljebb 73,0, e x tin k ­
ciója legfeljebb 0,137.

„V ilágos” a  méz, h a  transzm issziós százaléka 73,0— 60,0, ex tinkció ja  
0,137— 0,220

„S ö té t” a  m éz h a  transzm issziós százaléka 60,0— 33,0, extinkció ja  
0,220— 0,482.

„S ö té tb a rn a” a méz, h a  transzm issziós százaléka 33,0, ex tinkció ja  0,482. 
E zek a  v izsgálatok o lyan  m ézre von a tk o z tak , m elynek szárazanyag­

ta r ta lm a  83,0%  volt.
K ísérle teket fo ly ta ttu n k  m ás o lyan  eljárások kidolgozására, m elyek 

a  gy ak o rla ti ellenőrzés szem pontjábó l gyors és kielégítő eredm ényeket 
adnak .

T erm észetesen legcélravezetőbb m egoldásoknak az egyéb ko lorim etrikus 
m ódszerek lá tszo ttak .

T anu lm ányoztuk  a M oszkvai M éhészeti In téze t e ljá rásá t, m ely szerin t 
a  m éz színét ká liu m b ik ro m át vizes o ldataihoz hason lítják . A v izsgálato t 
10 m m  á tm érő jű  kém csövekben végzik. A színfokozatok a  következők : 

„V ízszínű” (s z ín te le n ) ... a  0,02% -os kálium b ik rom át o ldat színe
„ F e h é r” ...............................  a  0,03% -os ,, „ ,,
„N agyon  h a lv án y  sárga” a  0,04% -os ,, „ ,,
„V ilágos sá rg a” . . . . . . .  a  0,10% -os ,, ,, ,,
„S árga” ........................ a  0,50% -os ,, ,, „
„ B a rn a ” ...............................  a  1,22%-os ,, „ ,,
M egállapításaink szerin t azonban  a  hazai mézek sz ínárnyala tának  

nem  felel m eg a  káh u m b ik ro m át o ldatok színe.
Sokkal a lkalm asabbnak  ta lá ltu k  a  szám os m agyar szabványban  ren d ­

szeresíte tt ún . „jódszínszám ” m eghatározást (3). E szerin t a  v izsgálato t a 
következőképpen  végezzük :

A  vizsgálandó m ézből m in tegy  10 m l-t 1 cm  átm érő jű , színtelen üveg­
bő l készü lt kém csőbe ö n tünk , s színét az a lább i összehasonlító oldatok 
színével h aso n lítju k  össze.

A z o ldatso roza t készítése : 0,50 g jó d o t és 1,0 g kálium jod ido t 20 m l 
v ízben  felo ldunk és 250 m l-es m érőlom bikban a  jelig tö ltjü k . A szabad  jód- 
m ennyiségét 0,1 n  nátrium tioszu lfátos titrá lá ssa l ellenőrizzük. Az így  készí­
t e t t  jódo ldatbó l kész ítjük  el az összehasonlító so rozato t a  következő tá b ­
lá z a t s z e r in t:
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Az összehasonlító o ld a to k a t 
1 cm  átm érő jű , szín telen  üveg­
ből készü lt kém csövekben t a r t ­
juk , m elyeknek végét le fo rrasz t­
juk . Az elkész íte tt so rozato t 
sö té t helyen kell ta r ta n i. A 
jó do lda toka t k é t hónaponkén t 
frissen készítjük . A vizsgálandó 
anyago t azonos m éretű  k é m ­
csőbe ö n tjü k  és színét n ap p a li 
fény m elle tt a  sorozat színei­
vel összehasonlítjuk. A szín­
szám  a megegyező színű jó d ­
o ldat 100 m i-ében levő szabad  
jód  m ennyisége m g-ban.

Az MSZ 3009 (3) szabvány  
5 fejezete e ljá rás t közöl anilin- 

festékekből k é sz íte tt megegyező á rn y a la tú  és színű o ldat készítésére. Az 
alapo ldatok  készítésére n igrozin t (vízben oldható t), ponceau 4 R  és ta r tra -  
zin festékeket használ.

M indkét o ldatsorozat h á trá n y a  a  színin tenzitásgyengülés (fakulás). 
A ká trán y festék  sorozatnál pedig a  fe lhasznált festékek esetleges tisz tá ta -  
lansága is.

A szín m eghatározása iitrá lá ssa l is tö rtén h e tik . E kko r 100 m l m ézet 
színtelen üvegből készü lt 100 ml-es pohárba  ön tünk . U gyancsak  hasonló 
pohárba  m érünk  100 m l desztillá lt v izet, m elybe b ü re ttáb ó l n /10 jódo lda to t 
csepegtetünk, ü v egbo tta l való állandó kevergetés közben. Azonos szín- 
á rn y a la t elérésekor a fogyott n /10 jódo ldat m l-ek szám át leolvassuk.

V iszonylag még gyorsabb és pontosabb  a  v izsgálat valam ely  sz ín ­
összehasonlító készülékkel, pl. Heilige f. kom para to rra l. E k k o r a  m ézből 
egy 10 mm -es belső á tm érő jű , szín telen  kém csőbe m in tá t veszünk . A  k ém ­
csövet a  Heilige k o m para to rba  helyezzük és a  k o m p ara to r 17690 sz. t á r ­
csája fo rgatásával k ikeressük  a megfelelő sz ínárnyala to t. A leo lvaso tt 
tá rcsaérték  ad ja  a  sz ínárnya la t k ív á n t jellem zőjét.

A fen ti m ódszerek szerin t végzett vizsgálatok eredm ényeit az a lább i 
táb láza t foglalja össze :

Jódoldat
ml

Desztillált víz 
ml

Színszám 
J/100 ml oldat

10,0 0,0 200
7,5 2,5 150
5,0 5,0 100
3,0 7,0 60
2,5 7,5 50
2,0 8,0 40
1,5 8,5 30
1,0 9,0 20
0,5 9,5 10
0,25 9,75 5
0,05 9,95 1

A színminta 
száma

Pulfrich f. fotométer
transzmisszió extinkcio0/ 0//0 /0

Jódszínszám 
n/10 J/100 ml

Heilige kompara­
tor tárcsaérték Minősítés

1 73,0 0,137 0,4 0,4 színtelen
2 60,0 0,220 1,2 1,2 világos
3 33,0 0,482 1,8 1,8 sö té t

< 3 3 ,0 > 0 ,482 > 1 ,8 > 1 ,8 sö té tbarna

Term észetesen m ás fizikokém iai készülékekkel (Lange— R o th  fo to ­
m éter egy fényelemes ,,L ab o r” fo tom éter, D uboscq kolorim eter, L ovibond 
kom p ara to r stb .) is pon tosan  m egállap ítha tó  a  fen ti m éz-etallonoknak 
megfelelő színérték.

IR O D A L O M :
(1) MSZ 6950 Méz.
(2) K ottász  J .  : Méhészet, V,  105, 1957.
(3) MSZ 3609.
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K Ö N Y V -  ÉS  L A P S Z E M L E
Rovatvezető  /  Gál Ilona

F E R R A R I C. G. ÉS K O C H  В. R.: 
Cer. C’hem . 32. 254. 1955. 
Proteoliíikus enzimek vizsgálata 
zselaíiuviszkózitás változásának m é­
résével.

N o rth ro p  dolgozta k i először a 
zselatin-viszkozitás változásával tö r ­
ténő  enzim -hatás m érést pepszinekre. 
E z t a  m ódszert —  megfelelő á ta la ­
k ítá so k k a l —  szerzők a  sü tőképes­
ség elb írálására  a  fontos proteoliti- 
k u s h a tás  m érésére is a lka lm azták . 
A zt tap a sz ta lták , hogy a  gom ba- 
e red e tű  proteinázok  optim ális h a tá sa  
a  k en y érté sz ták ra  jobb korreláció­
b an  v an  a  pH -optim um m al, b a  a  
zselatin  viszkozítási m ódszerrel do l­
goztak . A hem oglobinos m ódszer 
kevésbé m u ta tk o z o tt m egbízható­
n ak . E lőnye m ég e m ódszernek az 
egyszerűsége, és nagy  pontossága, 
úgyhogy ezért ellenőrző m ódszer­
nek  a ján lják .

A spergillus oryzae és R hozym e 
P — 11 eredetű  pro te inázokkal a  pH - 
o p tim um  elég széles h a tá ro k  k ö zö tt 
v á lto zo tt, a  középérték  6,9 volt. 
A  form ol titrá lássa l, hem oglobin 
szubsztrá tum on , az op tim um  egész 
élesen 4,1 pH -ná l v o lt a  R hozym e 
P — 11 eredetű  proteinázzal.

H árom  növényi eredetű  protei- 
náz  pH -op tim um a 4,1 és 4,7 k ö zö tt 
vo lt, m íg  egy á lla ti eredetű  protei- 
náz pH -op tim um a közel az a lkalítási 
o ldalra  esett.

A  zselatinviszkózitási m ódszerrel 
k a p o tt értékek  alig, vagy  sem m it 
sem  v á lto z tak  konyhasó ha tására . 
E bből a z t a  k ö v e tk ez te tés t lehet 
levonni, hogy a  konyhasó ism ere­
tes h a tá sa  a k en yértész tá ra  nem  a

pro te inázok ra  gyakoro lt „á llító la­
gos” hatásábó l adódik , hanem  in ­
k áb b  an n ak  kell be tudn i, hogy 
m eg v á lto z ta tja  a  fehérjék hozzá­
férhetőségét a  proteinázok szám ára.

Lutter В . (Debrecen)

D E  L A N G E  P. ÉS H IN T Z E R  
H . M. R . :
Vizsgálatok búzafehérjéken. II. A 
szulíhidril-csoportck és a diszulfid- 
kötések* jelentősége a sűtőkéjtesség 
szempontjából.
Cer. Chem. 32. 314. 1955.

13 fa jta  holland búzából k a p o tt 
sikéren  és az o ldható  fehérjéken 
polarográfiás m éréseket végeztek 
cisztin  és cisztein együttes é rtéke­
lésére. H a  a látszólagos cisztein t a r ­
ta lm a t cisztinre szám íto tták , ennek 
értéke a  sikérekben 1,84— 2,78%-ig, 
az oldható  fehérjékben pedig 4,05— 
5,96 %-ig változo tt. A cseppenő 
e lek tróddal m ért redox potenciálok 
jól ism ételhető  értékeke t ad ta k  m in ­
den egyes liszt-szuszpenzióban. A 
cisztein, kis m ennyiségekben k ev er­
ve szuszpenzióhoz negatív  h a tá sú ­
n ak  m u ta tk o zo tt. A kálium perszul- 
fá t éppen ellentétes h a tá sa  viszont 
kevésbbé hangsúlyozott.

A sütési p róbák  és a  redox po­
tenciál m érések eredm ényei cisz­
te in , illetve perszu lfá t adagolásával 
és anélkül, az t m u ta tják , hogy a 
liszt-fehérjében levő szulfhidrü-cso- 
po rtok  és diszulfid-csoportok a rá ­
n y a  nagym értékben  befolyásolja a 
kálium perszu lfát sütőképesség-javí- 
tó  h a tásá t.

Lutter В . (Debrecen)
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ELEL M S S Z E i  V I Z S G A L A T I
K Ö Z L E M É N Y E K

F I G Y E L Ő

(GYAKOBLATBÓL A GYAKOBLATNAK.. . )

SZESZIPAR
Szeszesitalok

О
A m últban  m ár szám talanszor hangozta ttuk , hogy a m inőségvizs­

gáló in tézetek  a v á lla la toknak  iparc ikke ik  forgalom bahozatalával és 
rendészetével kapcsolatos tanácsokkal készséggel á llnak  d íjm en tesen  ren ­
delkezésükre év tizedes tapasz ta la ta ikka l.

Ez az á ru k  m inőségére, összetételére, kiszerelésére, m egjelölésére 
egyarán t vonatkozik. S a jn á la tta l á llap ítju k  meg, hogy ezen tanácsadási 
lehetőséggel a vá lla la tok  nem  élnek. Leggyakoribb jelenség, hogy az 
áru  cím ke tervezetét nem  m u ta tjá k  be vélem ényezés céljábáól, s így szak­
szerűtlen, hely telen , m egtévesztő stb. c ím kéket nyom atnak. A leg­
utóbbi időben is az  egyik szeszesitalipari v á lla la t olyan cím két nyom a­
tott, m elyek felhasználásához nem  já ru lh a tu n k  hozzá. Az új cím ke 
nyom tatása felesleges kiadásit jelent. Ism ét fe lh ív juk  te h á t a  vá lla la tok  
figyelm ét az előzetes tájékozódásra.

A B udapesti Szesz-, Élesztő- é s  L ikőrgyár a „casino ru m ” elnevezésű 
á ru já t az U nicum  L ikőrgyár c ím kéjével hozta forgalom ba. Ez sem  m eg­
engedhető, m ert pl. k ifogásolás ese tén  az á ru  szárm azását h ite lesen  nem  
lehet bizonyítani. A lezárt pa lackokban  forgalom ba hozott á ru k n á l a 
netto  ta r ta lo m ra  nézve a szabványok 3 tf.% -o t engedélyeznek. M int a 
m ú ltban  is  rám u ta ttu n k , sajnos, szám os ese tben  tó rfoga th iány t á llap í­
to ttu n k  meg. K ülönösen gyakori volt ez az u tóbbi időben a pcrce lán - 
kubacsókban forgalom ba hozott á ruknál, noha ezeknél kü lönös gonddal 
kellene e ljá rn i, m e rt tö ltésük  előzetes k im érés u tá n  és nem  tö ltési te l­
jességre történ ik .

F elh ív juk  a gyártó  válla la tok  figyelm ét, hogy a gyártástechnoló­
g iára nagyobb figyelm et ford ítsanak , főként pedig a k észáru t gondosab­
ban  ellenőrizzék. így  nem  fog előfordulni, hogy pl, az ,,aranykörte-liikőr’’ 
nem  a szabvány szerin ti 27 tf.% -os a lkoho ltarta lom m al, hanem  közel 
30 tí.% -kal k e rü lt forgalom ba.

Az MSz 9589. szabvány a Komarowszky-fé'le m ódszert 'közli a  kozm a- 
o la j-tarta lom  m ennyiségi m eghatározására. A vizsgálandó o ldatok szí­
nét egy „kozm aolaj-törzsoldat” h íg ítvány színével hason lítjuk  össze. Az 
e ljá rá sn á l -igen fontos az azonos k ísérle ti körü lm ények  pontos be ta rtása  
és az összehasonlító o ldat (törzsoldat) azonos összetétele. Ezen utóbbi 
körülm ény biztosítására  te h á t az  egyöntetű e lb írá lás céljából a Fővárosi 
Vegyészeti és É lelm iszervizsgáló In tézet hozzájáru lt ahhoz, hogy a
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szeszvizsgálatokat (közm aolaj-tarialom  ■ m eghatározásokat) végző labora­
tórium ok részére évenként készített, egységes összetételű „kozm aolaj- 
törzsoldat”-ot bocsásson d íjm en tesen  rendelkezésre. - (K. J.)

Szörpök
KONZERVIPAR

Több vidéki SZÖVOSZ „M ezőért” V álla la t (H ajm áskér, Győr sib.) 
sa já t készítésű szörpöt (m álnaszörp) hozott forgalom ba.

A készítm ények összetétele azonban ingadozó. A cukortarta lom  pl. 
gyakran nem  éri e l a vonatkozó MSz 1836. szabvány szerin ti 64,0 
ref.% -ot. F elh ív juk  ezen válla la tok  figyelm ét, hogy a kész term éket for- 
galom bahozatal e lő tt gondosan v izsgálják  meg, hogy összetétele a szab­
ványkövetelm ényeknek m egfelel-e.

(K. J.)
SÖRIPAR

Üdítőitalok
A Fővárosi Á svány- és Sziikvízüzem k é t budapesti te lepén  gyárt 

szénsavas üdítő  ita lokat. A készítm ényeket azonos címkéikkel lá t já k  el, 
ez helytelen, m ert pl. kifogásolás ese tén  a gyártó telepet m egállapítani 
nem  lehet.

A. Döbrentei. té ri üzem gyártm ányainál egyes esetekben  a cu k o rta r­
talom  jóval fe lü lm últa  a szabvány szerin ti é rtéket, a H alom  utcai telep 
készítm ényei viszont szám os ese tben  n em  é rték  el a m egkíván t é rté ­
ket. Ism ét m egállap ítjuk , hogy az adagoló fokozottabb ellenőrzésére van 
szükség. (K. J.)

ÉDESIPAR
Vanilincukor

Az Á llam i K ereskedelm i Felügyelőség és a tá rsadalm i ellenőrök 
fokozott figyelm et fo rd ítanak  a rra , hogy a k iskereskedelem ben le já rt sza­
vatosságú á ru t ne  ta rtsanak . A k iskereskedelem ben nagyobb m enyiség- 
ben ta lá lható  le já r t szavatossági idejű  vanilincukor. A vizsgálatok so­
rán  többen érdeklődtek , hogy m i a különbség a szavatossági és e lta r t­
hatósági idő közt. E rrő l k ív án ju k  az érdeke lteke t tá jékozta tn i. A szava­
tossági idő a la tt azt é rtjü k , hogy annak  le já rtá ig  a gyártó  üzem  felel 
azért, hogy az á ru  m indazokat a jellem zőket megőrzi, am it a kérdéses 
term ék m ;nőségi le írása  tarta lm az. A le já ra t u tán  a  gyártó  felelőssége 
az á ru v a l kapcsolatban m egszűnik s  ezu tán  a kereskedelem re há ru l az 
áru  minőségével kapcsolatos m inden felelősség. Az e lta rth a tó ság i idő v i­
szont azt jelenti, hogy annak  le já rta  u tán  az élelm iszer m ár nem  hoz­
ható forgalom ba, m ert addig az időig az á ru  term észeténél fogva olyan 
íz-, szag- vagy egyéb elváltozást szenvedhet, hogy em beri táplálkozásra  
csak részben vagy egyáltalán  nem  használható. Az e ltartha tó ság i idő 
m indig többszöröse a szavatossági időnek. A szavatossági idő letelte 
u tán  a kereskedelem  köteles az á ru t m egvizsgáltatni. A vizsgáló szerv 
szakvélem ényében a m in ta  jellem zőinek és az á ru  e ltarthatóság i idejé­
nek figyelem bevételével ún. forgalom bahozatali ha tá ridő t á llap ítha t meg.

A vanilincukor hatóanyaga, a k ristá lyvan ilin  illó anyag. M elegben 
gyorsabban, hidegben lassabban  illan el (szublimál). A gyártó  olyan 
k ristá lyvan ilin -tarta lom m al készíti, hogy szavatossági ideje, azaz három
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hónap a la tt hatóanyaga 0,6 százalék a lá  ne  csökkenjen. A három  hónap 
le te lte  u tán  a bolt vezetője kö teles a vanilincu'krot m egvizsgáltatni. A 
vizsgáló szerv a ta lá lt k ris tá lyvan ilin -ta rta lom  s a várható  időjárás 
figyelem bevételével á llap ítja  m eg a  forgalom bahozatali határidőt.

Felh ív juk  a figyelm et a rra , hogy van ilincukro t szalalkáli m ellett 
nem szabad tároln i, m e rt annak  illó am m óniatarta lm a kém iailag hat a 
k ristá lyvan ilin re  s  azt rózsaszínűre színezi. (R. L.)

Szalicil
A tartósítási célra  v ásáro lt szalicilsav szavatossági idejét ha t hónap­

ban á llap íto tták  meg. Száraz, szelilős rá k tá rb a n  tá ro lt szalicilsav évekig 
e lta rth a tó  anélkül, hogy m inőségrom lást szenvedne, tartósító  ha tása  
csökkenne. Ezért a  B elkereskedelm i M inisztérium  illetékes szervei ügy 
döntöttek , hogy jövőben nem  tü n te tn ek  fel szavatossági időt. A le já rt 
szavatosságú szalicilt v izsgálatra  nem  kell beküldeni. (R. L.)

Csokoládéáruk
A kakaó- és csokoládéterm ékek forgalorpbahozatalát szabályozó 

51.000/1934. F. M. sz. rendele t to v áb b ra  is érvényben  van. Ezért olyan 
ta r tó s  sü tem ények  (desszertek), darabárük , melyeik m egnevezésében „cso­
koládé” szerepel, vagy csokoládés bevonat lá tsza tá t ke ltik , csak tiszta 
m ártógyurm ával, vagy te jm ártógyu rm ával készülhetnek. Tájékozódásunk 
szerin t, az Él. M. É desipari Igazgatósága és a Bk. M. Élelm iszer Főigaz­
gatósága a  jövőben ellenőriztetn i fogja a rendele t be ta rtá sá t s csak egyes 
olcsóbb nugátoknál, és friss fogyasztásra szán t sü tem ények bevonására 
fogják engedélyezni a növényi o la ja t, kem ény íte tt növényi o lajat, te jpo rt 
stb. ta rta lm azó  csokoládés bevonóanyagok használatát. Desszert csoko­
ládé, 'áthúzó csokoládé stb. tetszetős elnevezésekkel a jövőben reggeli 
italból, kakóból stb. készült m ártóanyagokat illetn i tilos. (R. L.)

Édesipari készítmények megjelölése
Az állam i k iskereskedelem  és piaci ellenőrzés so rán  több olyan édes­

ipari készítm énnyel ta lá lkoztunk , m elyeken nincs, vagy hiányos a meg­
jelölés. M ind az állam i, m ind a szövetkezeti és k isipari édesipari készít­
m ényeknél az a lább i m egjelölések kötelezők:

K im éréses áru k  gyűjtődobozán — am ennyiben  nem szabványos á ru k ­
ról v an  szó — fel ke ll tü n te tn i a gyártó nevét, az áru  megnevezését, 
esetleg az ízesítésre utaló jelzést és a kg-íkénti fogyasztói árat. ^

D arabárukon  fel kell tü n te tn i a gyártó (készítő) nevét, az á ru  meg­
nevezését és a  db -kén ti fogyasztói á ra t. 5 dkg-nál nagyobb darabárunál 
(táblás áru , csoportos csom agolású édesipari készítm ény stb.) a készít­
m ény tiszta  sú ly á t is  fel ke ll tü n te tn i.

Szabványos á runál, a készítőtől függetlenül a szabványban előír t 
m egjelölést kell alkalm azni. L-)

Töltött ostyák
Az édesipari gyárak  5—10 dkg-os csom agolásban celofános ош Kó­

lá iban  m árto tt és m ár'ta tlan  tö ltö tt ostyát hoznak forgalomba. A celo­
fán  nedvességet kedvelő anyag, ezért felihívjuk a figyelm et, hogy eze 
két a készítm ényeket csak száraz, szellős ra k tá rb an  tárolják.

(R. L.)
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Kávé
A Bk. M. V endéglátó ipari Főigazgatósága m egállapíto tta, hogy de­

cem ber—ja n u á r  hónapokban  nagym értékben  csőikként a szem eskávé vá­
sárlása  és a k áv é ita l fogyasztása. A visszaesés nagym értékben  an n ak  
tu la jdon ítha tó , hogy a je lze tt időszakban 50 százalék R obusta kávé 
ta r ta lm ú  k ev erék ek  k e rü lték  forgalom ba. A m inőség jav ítása  érdeké­
ben m egállapodás jö tt lé tre , hogy jövőben a pörkölő üzem  legfeljebb 
20 százalékban  h asznál fel R obusta kávét. A keveréshez szükséges b ra ­
zil k ávék  kellő m ennyiségben  a fél év  végéig b iztosítva vannak.

(R. L.)

HÚSIPAR
Gyulai kolbász

A gyulai kolbász szabványa (MSz 5855) és m ás  ta rtó s á ru k  (pl. sza­
lám ifélék) szabványai az á ru  z s ír ta r ta lm á t ha tá ré rték h ez  kötik. Tekin­
te tte l a rra , hogy a kolbászfélék  z sírta rta lm a fo rd íto tt a rán y b an  á ll ned ­
vesség tarta lm ukkal, vagyis m inél k isebb  a v íz tarta lm uk , anná l nagyobb 
a zsírt á rta lm uk , a ta r tó s  á ru k ra  vonatkozó szabványok a m egengedett 
legm agasabb z s írta r ta lm a t egy bizonyos v íz tarta lm ú  á ru ra  vonatkoztatva 
ad ják  meg. A gyulai kolbász szabványa e lő írja , hogy az á ru  z sírta rta lm a 
30% nedvesség tarta lom ra  vonatkozta tva  legfeljebb 46% lehet. H a teh á t 
a v izsgála tra  kerülő  gyulai kolbász nedvesség ta rta lm át és zsírta rta lm á t 
m aghatároztuk , könnyű  kiszám ítani, hogy 30% nedvesség tarta lom ra vo­
na tkoz ta tva  z s írta rta lm a m ég m egfelelő-e, vagy m eghalad ja  a  46%-ot. 
E rre  azért v an  szükség, m e r t növekvő zsírta rta lom  m elle tt nem csak az 
á ru  nedvesség tarta lm a, hanem  értékes feh é rje ta rta lm a  is  m indjobban 
csökken. Így 30% nedvesség ta rta lom ra  vonatkozta to tt 46% zsírtarta lom  
fölött a 30% v íz ta rta lom ra  vona tkoz ta to tt feh érje ta rta lo m  m ár a szab­
vány á lta l 18% -ban e lő írt m in im ális é r té k  a lá  száll.

Az utóbbi időben néhány  esetben  olyan gyulai kolbász is k e rü lt fo r­
galom ba, m elynek 30% v íz ta rta lom ra  vonatkozta to tt z s írta rta lm a  46%- 
n á l nagyobb, ezzel összefüggően pedig feh é rje ta rta lm a  18% -nál k isebb 
volt, és így a szabvány követelm ényeinek  m ár nem  felelt meg. E zért fe l­
h ív ju k  a figyelm et a rra , hogy gyulai kolbász gyártásako r az e lő írt se rté s­
hús és ip a ri szalonna összm ennyiségén belül, erősebben  zsírszövetes hús 
felhasználása esetében a hús m ennyisége — zsírosságától függően — az 
ipari szalonna rovására  em elhető. Ily m ódon biztosítható , hogy az á ru  
vegyi összetétele a szabvány  követelm ényeinek m egfeleljen.

Fontos az is az á ru  gyártásakor, hogy a fe lhasznált ipari szalonna 
kem ény legyen és a gyártás fo lyam án (ap rítás stb.) ne  váljon  kenődővé, 
m ert p u h a  és így kenődő, vagy kenődővé vá lt szalonna a m á r v ágásére tt 
gyulai kolbász szeletelhetőségét és különben  fényes, sim a m etszéslap ját 
is ron tja . E zálta l egy a nedvesség tarta lm a a lap ján  és elkészítése u tán i 
két-három hetes táro lás következtében m ár kétségkívül vágásérett, s így a 
szabvány szerin t forgalom ba hozható gyulai kolbász vágásérettségének  
e lb írá lásá t is m egnehezítheti.

(O . S.)
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Csemegeszalámi
Míg a term észetes bélbe tö ltö tt csem egeszalám i b u rk a  m indig  szo­

rosan tapad  töltelékéhez, a rró l egykönnyen el nem  választható , a m ű­
bélbe tö ltö tt és rendesen  4 hónaposnál idősebb csem egeszalám i esetében 
előfordul, ihogy bu rk o la ta  a tö ltelék  felü le térő l he lyenkén t e lválik , az 
áru légzsákos lesz. Ez elsősorban a rra  vezethető vissza, hogy a m űbe! 
néha nem  követi úgy a tö lte lék  száradását, m in t a te rm észetes bél. M a­
gyar téliszalám i főleg ezen okból n em  is  készül m a m ég m űbéllel. A 
csem egeszalám i szabványa (MSz 5860) ezért m űbélbe tö ltö tt csem ege­
szalám i esetében kénytelen  szám olni ezzel a ténnyel és így csak azt 
köti ki, hogy m űbélbe tö ltö tt csem egeszalám i bu rk o la ta  nem  v á lh a t le  
körkörösen a tö lte lék  felü letéről. A tö lte lékrő l körkörösen leváló m űbél 
ugyanis m á r hely telen  tá ro lás  következm énye, am i az á ru  szabványos 
érzékszervi tu la jdonságaira  is k ihathat.

Az év  elején  több esetben  leh e te tt a kereskedelm i forgalom ban ilyen 
burkolatú  és így k ifogás a lá  eső csem egeszalám it ta lá ln i. M inthogy a 
kereskedelem  a tö lte lékrő l körkörösen  levált bu rk o la tú  ru d a k a t a m inő­
ségi á tv é te l a lka lm ával az ipartó l te rm észetesen  nem  veszi á t, kétség­
telen, hogy e  h ib a  a kereskedelem  ra k tá ra ib a n  kele tkezett azáltal, hogy 
a m űbélbe tö ltö tt szalám it vagy hosszabb ideig k icsom agolatlanul ta r ­
tották. ládában , vagy kicsom agolás u tán  egym ásra rak v a  tá ro lták . Ilyen 
tá ro lás  m elle tt — különösein m eleg és neun elég száraz ra k tá rb a n  — a 
sza lám irudak  b u rk a  a  sza lám irudak  között p á radúsabbá  váló  levegő ál­
ta l m egpuhulhat, ennek  következtében k itág u lh a t és ilyenform án a töl­
telék  felü letéről könnyen  elválhat. E zért ta lán  n em  lesz felesleges fe l­
e leveníteni a  csem egeszalám i tá ro lásé ra  vonatkozó, szaibványelőírások- 
ban rögzíte tt tudn ivalókat. Ezek szerin t csem egeszalám i — és term észe­
tesen m ás hasonló ta rtó s  á ru  is —' a  csom agolás időpontjá tó l szám ítva 
legfeljebb 5 napon á t tá ro lh a tó  lád áb an  20 C°-ot m eg  n em  haladó  hő­
m érsék le tű  helyiségben, tá ro lásra  pedig csak száraz, 20 C °-nál nem  m e­
legebb, szellőzött, közvetlen  napfénytő l védett helyiség használható , 
am elyben a szalám it zsinegre felfüggesztve oly m ódon kell táro ln i, hogy 
a ru d ak  egym áshoz ne érjenek . (K. Gy.)

Májashurka
Az idényciiklkek között szereplő m á jash u rk á v a l kapcsolatosain idő­

szerű felh ívni a figyelm et á rra , hogy a készítm ény szabványosíto tt és 
így apájashurlka m egnevezéssel csak  az *MSz. 5891. sz. szabványban  
(H urkafélék) m eghatározo tt nyersanyagok  elő írt m ennyiségével készü lt 
hu rka  kerü lhe t forgalom ba. A szabvány ez irán y ú  elő írása ival persze 
m egegyezlek  a m ájash u rk a  1958. évi anyagnorm a előírásai.

M inthogy az előírások szerin t elég nagy m ennyiségű, éspedig 100 kg 
készterm ék készítéséhez 18—22 kg  m áj — felerészben sertésm áj —*• ke­
rü l fe lhasználásra  a g y á rtá s  fo lyam án rendesen  4—5 m m -es tá rcsán  á t­
darálva, a m ájashu rka  jellegzetes szagát és ízét a m áj ad ja  m eg és en ­
nek jelenléte a  tö lte lékben  m akroszkópos v izsgálatta l is könnyen m eg­
állapítható , sőt m ennyisége, hacsak tú l ap ró ra  n incs darálva, gyakorlott 
vizsgáló á lta l m egközelítőleg m eg is becsülhető.

Ú jabban  egyes üzem ek a m á jash u rk á t, elegendő m áj h iányában , néha 
az elő írtnál jóval kisebb m ennyiségű m ájja l, ső t gyakorlatilag  úgyszól­
ván  m áj né lkü l készítik. M áj 'helyett nagyobb m ennyiségben eigyéb belső-
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rész t (pl. tüdőt) vagy esetleg  h ú st (párolt húst, v éres  húst) is  használ­
nak  fel, úgyhogy az ilyen ,,m á ja sh u rk a ” szaga és íze a jellegzetesnél 
gyengébb vagy egyálta lán  m á r nem  jellegzetes és töltelékében m áj m ak­
roszkópos v izsgálatta l alig vagy nem  — legfeljebb csak mikroszkópos 
szövettani v izsgála tta l — á llap ítha tó  meg. Az ilyen á ru  term észetesen  
szabványosnak: m á r nem  tek in th e tő  és ezé rt k ifogás a lá  esik, hacsak 
m in t szabványon  k ívü li á ru  nem  k e rü l forgalom ba nem  szabványos m eg­
nevezéssel. M egnevezése gyanánt a v iszonylagosan nagyobb m ennyiség­
ben  felhasznált zsiger (pl. tüdő) vagy hús (párolt hús, véres hús) a lap ­
já n  -tüdőshuirka vagy húsos h u rk a  m egnevezés szolgálhat. T erm észetesen 
az ilyen  szabványonkívü li sü tn i való  tüdős- vagy hú&osíhurka m ájas- 
h u rk a  á ráb an  is csak  ak k o r k e rü lh e t forgalom ba, ha a r ra  a gyártásához 
felhasznált nyersanyagok, ille tv e  a  készáru  tápértéke  (vegyi összetétele) 
a lap ján  rászolgál. M áj pótlása cé ljából csak nagyobb m ennyiségű egyéb 
zsigerrel, belsőrésszel, e lsősorban tüdővel készülő h u rk a  esetében 
e rre  m indenese tre  tek in te tte l k e li lenini. ■

A h úsipar ezért bizonyára m egelégedéssel veszi tudom ásul az  Éleim. 
Mim. H úsipari Igazgatóságának  közben m eg je len t 452.205/1958. szám ú 
le ira tá t, am ely szám olva a k ite rm elésre  kerü lő  m áj féleségeik elégtelen 
voltával, a m áj szigorú elő írásával gyárto tt sü tő h u rk a  m ennyisége csök­
kenésének  pó tlása  céljából egy ú jfa jta  sü tőhu rka  gyá rtá sá t ír ja  elő 
tüdőshu rka  m egnevezéssel. A le ira t közli ezen tüdőshu rka  m egfelelő 
anyagfe lhasználási n o rm ájá t és ezzel kapcsolatosan a m ájashu rkáéva l 
azonos term elői és fogyasztási á rá t.

így  teh á t, h a  valam ely  vá lla la t n em  rendelkezne elegendő m ájja l 
szabványos m á jash u rk a  -gyártására, h e lye tte  a le ira tban  közölt anya-g- 
mormájú tü d ő sh u rk á t g y á rth a tja  és azt m in t sü tn i való tü d ő sh u rk á t vagy 
egyszerűen m in t tü d ő sh u rk á t ho zh a tja  forgalom ba. Arira íterm észete- 
sen  ügyelnie kell, hogy az á ru  a  szállító jegyzéken vagy m ás ira ton  a 
valóságnak m egfelelő m egnevezéssel szerepeljen , nehogy a  húsipari vál­
la la to t vonhassák  felelősségre, ha  esetleg  gondatlanságból vagy szándé­
kosan  „m ájash u rk a” m egtévesztő m egnevezéssel á rusítanák .

(K. Gy.)

Főtt, füstölt sertéshúsok
Az e lm últ időszakban nem egyszer olyan főtt, fü stö lt darabos, kötö­

zö tt és bélbe tö ltö tt se rtéshúsok  is  kerülitek forgalom ba, am elyek igen 
sósaknak  bizonyultak. K onyhasó tarta lm uk  néha  a  6% -ot is elérte , bár 
a vonatkozó szabványok szerin t ilyen készítm ények konyhasó tarta lm a 
legfeljebb  3,5% lehet. E kész ítm ényekre vonatkozólag m egáii^ptas-t 
nyert, hogy főzésük iőzőszekrényekben (teirm oszekrényékben) törUmt és 
n-em vízben, n y ílt üstökben, m árped ig  ilyen  áruiknak főzőszekrények­
ben — a szokásos főzési hőm érsék le tek  m elle tt — gőz segítségével 
főzésekor a  főzési veszteségek, beleértve a konyhasóveszteséget is, lénye­
gesen k isebbek, m in t h a  főzésük vízben, n y ílt ü stökben  tö r tén t volna, 
ny ilvánvaló  tehá t, hogy főzőszekrények felhasználása ese tén  a  gyártás 
fo lyam án a  m á r pácóre tt á rú k a t m ég füstö lésük  és főzésük e lő tt folyó 
h ideg vízben m egfelelő ideig áz ta tn i kell, hogy m ire  a főzőszekrényekbe 
kerü lnek , m ár ne legyenek nagy konyhasó tarta lm úak . A ján latos ezért 
a  feldolgozásra kerü lő  húsokat enyhébben  is pácolni. Főzőszekrényeik 
felhasználása ese tén  teh á t fő tt, fü stö lt húsok gyártástechnológiájában  
e rre  -tekintettel ke ll lenni.

СК. Gy.)
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